
Frühkartoffeln in Maismantel
mit Sommersalat

Die Kar tof eln waschen. Durch die zarte Rub bel schale müs
sen Früh kar tof eln nicht gepellt wer den. Die Kar tof eln in einen 
Dampf ga rer oder Was ser geben und 10 Min kochen.

Anschlie ßend in eine Schüs sel geben, Oli venöl hin zu ge ben, sal zen 
und gut durch schwen ken. Als nächs tes den Mais gries hin zu ge ben 
und die Kar tof eln gut durch schwen ken, bis alle mit dem Gries be
deckt sind. Die Kar tof eln auf ein Blech mit Back pa pier geben und 
im hei ßen Ofen bei 200 °C Ober/Un ter hitze 12 Minu ten gold
braun backen.

In der Zwi schen zeit den Salat waschen und trock nen. Den Quark 
mit Zitro nen saft, Aga ven dick saft, Salz und frisch gehack ten Kräu
tern zube rei ten. Indem man einen Schuss Was ser zum Quark dazu 
gibt, wird er cre mi ger. Den Salat mit etwas Leinöl, Zitro nen saft, 
Pfef er und Salz anma chen und auf Tel ler geben.

Die Kar tof eln zum Salat geben und fri schen Kräu ter quark dazu 
reichen.

Zutaten für 4 Personen:

Kartoffeln
2 kg Frühkartofeln

70 g Mais gries (Polenta)
4 EL Olivenöl

Salz

Salat
300 g AsiaSalat

200 g Kaiserschoten
500 g Speisequark

1 Zitrone
2 TL Agavendicksaft

Pfefer
Salz

Kräuterquark
1 – 2 Knoblauchzehen

4 EL Olivenöl
1/2 Bund Dill

1/2 Bund Koriander
1/2 Bund Schnittlauch

Blütengewürz
‘Durch die Blume‘ 
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