Kartoffel- und Nudelsalate: Die besten Variationen

Es gibt viele leichte und interessante Alternatiza Kartoffel- und Nudelsalat.

Kdstliche Salat-Klassiker

Wer kennt sie nicht? Kartoffelind Nudelsalate mit ordentlich Mayonnaise, Flaigaist unc
Dosengemuse. Das schmeckt weder sonderlich frgadh ist es leicht. Mit ein paar
raffinierten Kniffen und neuen Zutaten machen &ilbest aus den langweiligen
Partyklassikern eine ganz neue Genuss-Erfahrung.

Kartoffelsalat Deluxe

« Feta, light

« Frische Krauter

« Kochschinken

« Mango, Apfel oder Orange
« Lachs oder Sardellen

« Garnelen

- Frische, gedinstete Pilze
« Radieschen

« Zitronensaft mit Olivendl
« Fruhlingszwiebeln/Lauch
- Eier

Frischer Wind auf dem Salatkreuzer

Eigentlich schade, dass viele Party- und Grillgagahen schlechten Ruf haben. Es gibt so
viele frische Zutaten, die die Klassiker massiwarten. Wenn der Salat dann noch tber
Nacht im Kihlschrank zieht, steht dem Geschmackskichts mehr im Wege

Wie wére es einmal mit einem leichten Krauterdregsainstatt schwerer Mayonnaise? Ein
wenig Balsamico zusammen mit Olivendl anrtihren maitdviel frischen Krautern verfeiner
Mit Salz und Pfeffer, gegebenenfalls Suf3stoff wiiraed fertig. Sie kdnnen die Mayonnaise
auch mit Créme légere oder Joghurt ersetzen.

Kartoffelsalat muss tbrigens keinen kalt lassenndeesonders warmer Kartoffelsalat
entfaltet seinen vollen Geschmack und bringt Fleismd Fischgeschmack sehr gut zur
Geltung.



Nudelsalat Deluxe

« Bunte Nudeln in rot, griin und schwarz
+ Feurige Chilinudeln

- Getrocknete Tomaten, Oliven oder Peperoni
« Sprossen aus dem Biomarkt

« Tunfisch im eigenen Saft

+ Mozzarella oder Halloumi

« Curry und Ananas

« Knoblauch

« Sojasauce und Mie-Nudeln

« Grillgemuse

« Kaviarersatz und Frischkase

Nudeln: Bunt und voller Geschmack

Auch der gute alte Nudelsalat kann sowohl optiathauch geschmacklich kraftig
aufgewertet werden. Beim Kochen fangt es schoarsuchen Sie es ruhig einmal, ganz
italienisch, al dente, also schon bissfest. Eiigatzer Essig oder Tabasco im Kochwasser
sorgen fur extra Geschmack. Besonders gut geesgmetNudeln mit Struktur und Rillen, da
diese viel Aroma der anderen Zutaten und des Drgssiufnehmen

Wer es besonders wiirzig mag, kann kurz vor dem s&emoch einmal nachwirzen und
frische Krauter wie Schnittlauch, Koriander, DBlasilikum oder Oregano uber den Salat
geben. Bei einem Kindergeburtstag sind bunte NudethBuchstabennudeln sehr beliebt.
Fleisch vom Vortag macht sich klein geschnittejeadem Nudel- und auch Kartoffelsalat
sehr gut. Die Deluxe-Zutaten-Tipps lassen sichreiriander individuell kombinieren —
probieren Sie es aus!

Kartoffelsalat — Endlich leicht und frisch

Jeder liebtden Klassiker, und jeder greift gerne zu: Kartistitate. Wer einmal das Grundrezept aus de
schuttelt, kann im Nu immer wieder neue Kreatiogervieren.

Die richtigen Kartoffeln



Fur die meisten Salate eignen sich fest kochendm#eln ambesten. Die bleiben in Form, zerfallen nic
auch nach mehrmaligem Durchmengen mit den andargiefr und dem Dressing nicht matschig. Kaut
Beispiel "Nicola", "Linda" oder "Sieglinde", fir bendere Gelegenheiten auch "Bamberger Homiclikart
Salate sollten Sie ungeschalt in wenig Wasser konohm besten gleich grof3e Exemplare auswahlersic
gleichzeitig gar. Wichtig ist zudem, dass Sie datKffeln nicht zu weich werden lassen, sonst kleiSie :
nicht in Form.

Grundrezept: Klassischer Kartoffelsalat

Fir 4 Portionen
Zubereitung

+ 600 g fest kochende Kartoffeln waschen und ungédisgaéen. Abgief3en und noch hgi8llen, ein v
abkuhlen lassen und in Scheiben schneiden.

- FUr das Salabressing 150 g fettarmen Joghurt mit 2 EL leicl8alatcreme verquirlen, mit Salz,
etwas Senf und/oder Zitronensaft abschmecken ucid Belieben einige ganz feine ZWwwaurfelcl
untermengen.

- Die Kartoffeln (und weitere Zutaten) damit vermemge

Variation: Mit Apfel und Paprika

Fir 4 Portionen
Zubereitung

- Die Kartoffeln mit je 1 roten Paprikaschote undr@f$en rotschaligen Apfel (gewidrfelt) vermisch
Dressing (siehe oben) mit 2 EL Tomatenmark unchiieic Schnittlauchrélichen abwandeln.

Variation: Mit Sprossen und Chinakohl

Fir 4 Portionen
Zubereitung

« 125 g Chinakohl und 1 groRe Méhre (beides in fei@dtrifen) sowie 100 g frische Sojasprossen
Kartoffeln mengen.

« Das Dressing mit 1 Prise Chiliflocken, 2 - 3 TL @arMasala, 1 EL heller Sojasauce und3ZTL R
abwandeln, den fertigen Salat mit gehacktem Koeagrdin und 2 EL gehackten gerdsteten Cas
bestreuen.

Variation: Mit Hihnchen und Linsen

Fir 4 Portionen
Zubereitung
« 125 g rote Linsen (in etwas Briuhe 8 min. gegafi]) § gegrilltes Hahnchenfilet (klein gewdrfelt c

Streifen) sowie 1 Bund Fruhlingszwiebeln (in feirl®imgen) mit den Kartoffeln mischen.
- Dressing mit Cayennepfeffer und gemahlenem Kreuzkéhabschmecken.



Grundrezept: Kartoffelsalat mit Briihe

Fir 4 Portionen

Zubereitung

600 g fest kochende Kartoffeln waschen und ungdisgaéen. Abgief3en und noch heil3 pellen, e
abkuhlen lassen und in Scheiben schneiden.

Fur das klare Dressing 4 EL Weinessig mit Salz{f@fe2 EL fein gehackten Schalotten und 1 E
verquirlen, 2 EL Ol (Raps- oder Olivendl) mit einGuhneebesen kréaftig unterschlagen.

Zuletzt 4 - 6 EL Brihe unterriihren. Abseécken, die Kartoffeln (und weitere Zutaten) dareitme

Variation: Mit Zuckerschoten

Fir 4 Portionen

Zubereitung

200 g Zuckerschoten (gedrittelt und in wenig Saksea etwa 5 min. gegart) sowie 1 Bund Radi
Scheiben) mit den Kartoffeln mischen.

Das Dressing mit gehacktem Radieschengriin abwandatih Belieben zuséatzlich gehackte Wa
aufstreuen, dann ggf. fur das Dressing je zur El&fips- und Walnussol nehmen.

Variation: Mit Garnelen

Fir 4 Portionen

Zubereitung

Kartoffeln nidht in Scheiben, sondern noch warm in grobe Wudehsiden. Mit Frihlingszwiebel
in Ringe geschnitten; kurz gedunstet) und 125 glgdten Garnelen (ganz kurz zusammen mit ¢
Knoblauch in einer Pfanne gebraten) vermischen.

Fur das Dressing Olivenol und weil3en Balsamesdigwea, alles warm servieren.

Variation: Mit Rucola

Fir 4 Portionen

Zubereitung

1/2 -1 Bund Rucola (grob gehackt), 2 EL Kapern und Pagnesan (grob geraspelt) unter die k
mischen. Etwas Petersilie purieren und unter dasd$dmg rthren.



