Kartoffel-Avocado-Salat

mit vegetarischen Wurstchen

Zubereitung

1.

Kartoffeln grindlich waschen und ca. 25 Minuten
in Salzwasser garen. Danach abgieRen, abschre-
cken und halbieren. Zitrone waschen, trocken
reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone hal-
bieren und auspressen.

. FUr die Vinaigrette 4 Essloffel Zitronensaft und

Essig verriihren. Ol darunter schlagen. Mit etwas
Zucker, Salz und Zitronen-Pfeffer abschmecken.
Kartoffeln mit der Vinaigrette vermengen und
ziehen lassen.

. Inzwischen Wirstchen bei schwacher Hitze er-

warmen. Avocado halbieren, vom Kern l6sen und
schalen bzw. das Fruchtfleisch mit einem Essloffel
aus der Schale I6sen. Avocadohalften in Scheiben
schneiden. Ziegenkase-Taler grob zerbrdckeln
und gemeinsam mit den Avocadoscheiben

unter die Kartoffeln heben. Salat nochmals
abschmecken. Mit Kresse bestreuen. Kartoffel-
salat und Wdrstchen anrichten.

Zubereitungaszeil

ca. 45 Minuten

Zutaten
Fiir % Personen

* 1 kg festkochende Kartoffeln

* Salz

* 1 unbehandelte Zitrone

* 2-3 EL Weillwein-Essig

* 4-5 EL Olivendl

* Zucker

* Zitronen-Pfeffer

* 1 Packung Vegetarische
Muhlen Warstchen

* 1 reife Avocado

* 150 g Ziegenfrischkase-Taler

* 2 Beete Kresse
(z. B. unterschiedliche Sorten)

Ncihrwerte pro- Portion
2.198 KJ (525 kcal)

14 g Eiweil3

33 g Fett

43 g Kohlenhydrate



