Kartoffelsalat mit kornigem

Frischkase

Bei Kartoffelsalat gibt es viele Lieblingsrezepte - das Dressing SARAH WIENER
macht den Unterschied. Probiert doch mal diese Variante mit korni- STIFTUNG
gem Frischkdse und fruchtigem Apfel, vielleicht ein neuer Liebling?

ZUTATEN FUR 12 KINDER

» 2 kg Kartoffeln (festkochende/

vorwiegend festkochende)
» 2 kleine rote Zwiebeln
+ 2 Apfel
* 12 Gewlrzgurken
* 1 Bund Petersilie
* 4 EL Rapsdl
* 400 g korniger Frischkase
* 150 g Joghurt (10 % Fett)
* 2 TL mittelscharfer Senf
* Salz, Pfeffer

KUCHENWERKZEUG

» groBBer Kochtopf mit Deckel
* grobes Klchensieb

» ggf. Backblech

* Klichenmesser

* Schneidebretter

 feines Klchensieb

e grof3e Schussel

* kleine Schussel

ZUTATEN FUR 2 KINDER + 2 ERWACHSENE

1 kg Kartoffeln (festkochende/
vorwiegend festkochende)

* 1 kleine rote Zwiebel

* 1 Apfel

e 6 GewUlrzgurken

* %2 Bund Petersilie

* 2 EL Rapsol

e 200 g korniger Frischkase

e 75 g Joghurt (10 % Fett)

* 1 TL mittelscharfer Senf

» Salz, Pfeffer

(SAISONALE) ALTERNATIVEN

Der Salat kann auch mit frischem Gemuse der Sai-
son angereichert werden, zum Beispiel im Frihling
mit Radieschen, im Sommer mit Gurken und Paprika
oder im Herbst mit frischer roter Bete.

Allergene: Milch/Laktose (kérniger Frischkase, Joghurt), Senf
(Gewlrzgurken, Senf)

Kosten in Bio-Qualitat pro Kind: unter 1 Euro

Mengenrechner: Die Anzahl der Portionen kannst du fur viele
unserer Rezepte anpassen unter www.familienkueche.de.

GANZJAHRIG


https://familienkueche.de/

Kartoffelsalat mit kornigem

Frischkase

ZUBEREITUNG UND PADAGOGISCHE TIPPS

1

Die ungeschalten Kartoffeln mit Wasser be-
decken und im geschlossenen Topf 20-35 Minu-
ten garkochen. Dann die Kartoffeln durch ein
Klchensieb abgieen, mit kaltem Wasser ab-
schrecken und zum AbkUhlen auf einem Back-
blech oder Tellern verteilen.

Die Zwiebel schalen, halbieren und klein-
schneiden. Die Zwiebelwrfel im feinen Sieb mit
heiBem Wasser Ubergieen und in die grof3e
Schissel geben.

Den Apfel und die Gewulrzgurken in kleine Stlcke
schneiden und zu den Zwiebelwlrfeln geben.

Die abgekUhlten Kartoffeln pellen, in Scheiben
schneiden und zur Gurken-Apfel-Zwiebel-
Mischung geben.

Die Petersilie waschen, trockenschitteln und
kleinschneiden.

Ol, Frischkase, Joghurt und Senf verrihren und
vorsichtig mit dem GemuUse vermengen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit der Petersilie
garnieren.

TIPPS & TRICKS

Die Kartoffeln kbnnen auch vor dem Kochen geschalt
werden. Sie mit Schale zu kochen ist jedoch nahr-
stoffschonender.
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Um festzustellen, ob die Kartoffeln
weich sind, mit einem spitzen Messer
hineinpieksen. Die Kochzeit hangt von
der GroBe der Kartoffeln ab.

Die Zwiebelwdrfel kbnnen auch kurz

im Topf mit etwas Ol glasig gedinstet
werden. Die Kinder kdnnen selbst um-
rGhren, wenn sie sicher am Herd stehen.
Erwachsene bleiben immer dabei.

Den Apfel in schmale Achtel schneiden
und auf die Schnittflachen legen zum
Kleinschneiden.

Kartoffelschalen kdnnen gut mit den
Fingern oder einem Buttermesser ent-
fernt werden. Beim Schneiden auf die
Schnitttechniken achten.

Die Petersilie kann auch gleich mit unter
die anderen Salatzutaten gerthrt wer-
den.

Abschmecken Ubernehmen alle gemein-
sam. Auch ein bisschen Gurkenwasser
gibt noch extra Wurze.

Korniger Frischkase ist ein Frischkadse mit typischen,
weiBen Kérnchen und einem mild-sauren Geschmack.
Er entsteht aus Milch, die wie Quark dickgelegt wird,

in StUcke geschnitten, erwarmt und mit etwas Milch
oder Sahne vermischt wird.
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