Kartoffelsalat
6-7 Personen

700
g
gekochte festkochende 



Kartoffeln vom Vortag

2
mittl.
Äpfel mit roter Schale sehen gut aus

1/2
Glas
Gewürzgurken (200g)

2
mittl.
Zwiebeln

Dressing: 
200
g
saure Sahne

 

200
g
Joghurt 

 


1
Bund
Schnittlauch

 


1
Bund
Dill

 


1

Knoblauchzehe




je 2 
Msp.
Salz, süßer Paprika

mögliche Varianten: Mais, Paprika, Kapern, Sprossen

Statt der sauren Sahne und dem Jogurt kann auch sehr gut Sojajogurt verwendet werden, dann ist der Salat vegan.

1.
In der Anrichteschüssel die saure Sahne und den

 
Jogurt mischen. 

2. 
Die Kräuter fein hacken und die Knoblauchzehe 

 
durchpressen und beides mit Salz und süßem 

 
Paprika unter den Jogurt mischen

3. 
Die Kartoffeln, die Äpfel und die Gurke in 

 
ca. 1 cm große Würfel schneiden. 

 
Die Zwiebel fein würfeln. Alles locker unter das

 
Dressing mischen und abschmecken. 


Dessert
Zum Ausprobieren diverser Milchalternativen empfehle
ich heute Vanillepudding zubereitet mit Mandelmilch.
Die Erfahrung zeigt, dass Vanillepudding Hafermilch nicht fest wird.
Dazu Rote Grütze aus Frostfrüchten zubereitet.

Rote Grütze aus Maisstärke
Gemischte Früchte und Saft abwiegen.

Die Früchte in einem größeren Kochtopf unter gelegentlichem Rühren zum Kochen bringen. 

5 % des abgewogenen Gewichtes in Gramm berechnen. 

Dieser Menge entsprechend Zucker abwiegen und zu den Früchten in den Kochtopf geben.

Von der Maisstärke die gleiche Menge abwiegen und in eine Tasse geben. Etwas Wasser zugeben und mit einer Gabel gründlich aufrühren.

Wenn die Früchte kochen die angerührte Maisstärke mit einem Schneebesen unter ständigem Rühren einrühren.

Unter Rühren einige Minuten kochen lassen. 

Dann abkühlen lassen.
Einkaufsliste
Festkochende Karoffeln

Rotschalige Äpfel

Gewürzgurken

Zwiebeln

Sojajoghurt

Schnittlauch

Dill

Knoblauch

Sprossen evt.

Milchalternative   Mandelmilch

Vanillepudding

Früchte für Rote Grütze

Maisstärke

Zucker

Vorzubereitende Arbeiten:  Kartoffeln kochen
