Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, kénnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Siiddeutscher Kartoffelsalat mit Briihe
= 6 g GEFRO Gemiisebriihe PUR

= 1 EL GEFRO Omega-3 Speisedl

1 TL GEFRO Krauterwiirze

1 kg Kartoffeln, festkochend

1 rote Zwiebel

0,5 Zitrone (Saft)

1 EL Senf, mittelscharf

1 Bund glatte Petersilie, gehackt
4 Friihlingszwiebeln

Salz

Pfeffer

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Stiddeutscher Kartoffelsalat mit Brithe

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 50 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
5,5 g Fett 41,9 g Kohlenhydrate 5,9 g Eiweill 6,9 g Ballaststoffe 243 kcal
Brennwert

Siiddeutscher Kartoffelsalat mit Briihe

10 Kartoffeln kochen & vorbereiten:
1 kg festkochende Kartoffeln ca. 20 - 30 Minuten gar kochen. Wasser abgieBen und die
Kartoffeln noch warm schélen.

28 Briihe kochen & Zwiebeln diinsten:

300 ml Wasser aufkochen und 6 g GEFRO Gemiisebriihe PUR (ca. 1 TL) einriihren.

1 rote Zwiebel schalen und wiirfeln. In 1 EL GEFRO Omega-3 Speised| bei mittlerer Hitze glasig
andiinsten. Mit der heiBen Gemiisebriihe und dem Saft einer halben Zitrone abloschen.

1 EL mittelscharfen Senf einriihren und kurz aufkochen lassen.

30 Kartoffelsalat anmachen:

Die geschilten Kartoffeln in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Sofort mit der
heilen Briihe iibergieBen und vorsichtig mischen.

Mit 1 TL GEFRO Krauterwiirze abschmecken sowie nach Belieben salzen.

Den Salat anschlieBend ca. 1 Stunde ziehen lassen.

40 Fertigstellen:

1 Bund Petersilie hacken und unterheben.

3 - 4 Friihlingszwiebeln in feine Rélichen schneiden.

Den Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und nach Belieben mit den Friihlingszwiebeln
bestreuen.

Eventuell mit GEFRO Krauterwiirze nachwiirzen.

¥ Tipps & Varianten
i Tipp: Wenn mdglich, den Kartoffelsalat einige Stunden vorher vorbereiten. Er entwickelt dann
seinen typisch siiddeutschen, leicht cremigen Geschmack noch besser.
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