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Blaue Kartoffeln | Taleggio
| Trevisano & Bittersalate |
Rauchsalz

Zutaten:

500 g Blaue Kartoffeln (alternativ: festkochende

Kartoffeln wie Grenaille)

Zubereitungszeit: 15 min 1 Chicorée, gewaschen

Kochzeit: 45 min 1 Trevisano (Radicchio), gewaschen
Gesamtzeit: 1 h Etwas Olivendl
Schwierigkeitsgrad: einfach Salz

Portionen: 4 Personen 1.5 Teeloffel Kimmel

1.5 Teeloffel Rauchsalz

150 g Taleggio, in Scheiben geschnitten (alternativ:

anderer Rotschmierkase)

Zubereitung

1. Die Kartoffeln weichkochen und gegebenenfalls
schalen (wenn die Schale dick ist). Dann mit einer Gabel
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in grobe Stilicke spalten und auf einem Backblech flachig

auslegen.
2. Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

3. Die Kartoffeln 6len und salzen, mit dem Rauchsalz und
Kiimmel bestreuen und fiir 10 Minuten in den Ofen

schieben.

4. Wahrenddessen die Bittersalate in 1 cm groRe Stiicke

schneiden.

Die Salate unter die heiRen Kartoffeln heben und alles mit
Taleggioscheiben belegen. Noch einmal fiir 10 Minuten

gratinieren. Ubrigens: Auch ein tolles Triiffel - Gericht!
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