‘ . ENDIVIENSALAT MIT GEKOCHTEN KARTOFFELN UND KNOB-

LAUCHOL
HK

®

Zutaten fur 4 Personen:

2 kleine oder einen groBen Endiviensalat
500 g Kartoffeln

FUrs Knoblauchdl:

7-10 Knoblauchzehen

10 EL Olivendl, Salz

Krauter (Basilikum, Schnittlauch usw.)

Pfeffer, Essig
1 Pkg Putenknacker (3 StUck)
Alternativ: 4 HOhnerbruste oder 4 Fischfilets

Zubereitung:

e Die Kartoffel waschen und in einem Topf eine halbe Stunde kochen. Ob sie gar sind,
pruft inr mit einem Messer.

e In der Zwischenzeit wascht inr den Endiviensalat und schneidet ihn in dunne Streifen.
Gebt ihn in eine groBe Schussel mit warmen Wasser. Hier sollte sie mindestens eine
Stunde stehen, um die Bitterstoffe zu verlieren.

¢ Danach das Knoblauchdl zubereiten. Die geschdalten Knoblauchzehen kleinschnei-
den oder mit einer Knoblauchpresse oder einem Mixer fein schneiden.

e Inden Knoblauch gebtihr 10 EL OI, die Krauter und etwas Salz. ROhrt gut um. Das Ol
halt sich eine Woche im KUhlschrank, sodass inr es zur Verfeinerung andere Gerichte
verwenden kénnt,

e Die gekochten, warmen Kartoffeln schdlen und in mittelgroBe StGcke schneiden. Die
Kartoffeln zum abgetropften Salat geben. Das Ol, Pfeffer und andere GewUrze und
Essig hinzufugen und gut umrUhren.

e Der Salat passt zu Wurstchen, Knackern, HUhnerbrUsten und Fischfilets und frischen
WeiBbrot.
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‘ . ZIMSKA SALATA OD ENDIVIJE, KUHANOG KROMPIRA | ULJA OD
BIJELOG LUKA
HiK

®

Sastojci 4 osobe:

2 maleili 1 veca glavica endivije
500g krompira

Za ulje od bijelog luka:
7-10 Cesni bijelog luka

10 kasika maslinovog ulja, so : Jﬁ g X \ v
razni zacini kao bosiljak, persun itd. N 1

biber, sirce
I pakovanje kobasica ili 4 filea pilecih prsa ili ribe

Priprema:

Krompir dobro oprati i staviti da se kuha jedno pola sata dok ne omekS$a. Probajte noZzem dali

Jje mekan.

e Za to vrijeme oprati i narezati endiviju na tanke trake i stavit u veliku zdjelu tople vode. Tu bi
trebala da stoji barem sat vremena da izgubi gorcinu.

e U meduvremenu pripremiti ulje od bijelog luka. Cesne bijelog luka sitno isjeckati ili u mikseru
isitniti.

e U bijeli luk dodati 10 kaSika maslinovog ulja, razne zacine po Zelji i dodati jo§ malo soli. Pro-
mijeSati dobro.

e Ulje se moZe drzati cijelu sedmicu u frizideru pa ga moZete koristite i za pripremu drugih jela.
Oguiliti jos vruci krompir i izrezati na srednje komade.

Krompir dodati u ocijedenu salatu, zatim ulje od bijelog luka, so, biber i sir¢e po ukusu i pro-

mijeSati. Na tanjiru servirati salatu uz kobasice, pileca prsa ili filee od ribe, sa domacim kruhom.
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