Kartoffelsalat mit Erbsen und persischen 664

Gewdrzer
Typ: Salat Quelle: Fkkk
Bemerkungen: 23 Nov 15: Die Menge an Kreuzkimmel und Kurkumatlisuerhéht.

Zutaten:

Rezept:

Reichlich Korianderkérner, und ein wenig Kardamamd Bockshornkleesamen
hinzugefiigt. Vorsicht mit Chilischote!

Zutaten fUr 4 Personen

500 g kleine Fruhkartoffeln

2 EL Pflanzendl

% TL Senfsamen

1 Schalotte, sehr fein gewdrfelt

2-3 Knoblauchzehen, mit %2 TL

Meersalz zerdriickt

% TL gemahlene Kurkuma

Y% TL gemahlener Kreuzkiimmel

1 kleine getrocknete rote

Chilischote, zerkriimelt

120 g junge Erbsen (frisch oder TK)

1 kleine Handvoll Korianderblattchen, in Streifegsghnitten
Meersalz und frisch gemahlener Pfeffer

Joghurt

Limettensaft

Limettenspalten, und warmes Fladenbrot zum Serviere

Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser in etwa 1B8Uten knapp garen. In
ein Sieb abgieRen, ausdampfen und leicht abkihgseh. Schéalen und in 1 cm
grofRe Wiirfel schneiden. Beiseitestellen.

Das Ol in einer Pfanne stark erhitzen. Den Serifdawa 1 Minute braten, bis
er zu hipfen beginnt. Erst Schalotte und Knoblaastg dann die Gewirze mit
Y. TL Pfeffer hinzufiigen und alles bei schwacheréliinter gelegentlichem
Ruhren etwa 10 Minuten garen, bis die Schalottelwend glasig ist. In der
Zwischenzeit die Erbsen fur 2-3 Minuten in sprudetochendes Wasser geben.
In ein Sieb abgielRen und gut abtropfen lassen.

Kartoffeln und Erbsen zur Schalottenmischung gebehalles behutsam, aber
grundlich verrihren. Bei schwacher Hitze 2-3 Mimugaren, dann
abschmecken. Die Pfanne vom Herd nehmen und dah&dIRaumtemperatur
abkuhlen lassen. Mit Limettensaft abschmecken. Uogimd die
Korianderblattchen untermischen.

Ein paar Stunden oder Uber Nacht ziehen lassedamach nachwirzen.

Den Salat mit Limettenspalten, und viel warmem Betvieren.



