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ZUTATEN

FUR 10 PORTIONEN

MISE EN PLACE:
800 g Drillinge Kartoffel

70 ml Rapsdl

SALAT:
120 g Rote Zwiebel, geschnitten

230 ml LUKULL Sauce
Hollandaise

30 mIHELLMANN'S Vinaigrette
Zitrus

40 g Grober Pommery Senf

Barlauchpesto

40 g Granatapfel, Kerne ZUBEREITUNG
Pfeffer

MISE EN PLACE:

1. Kartoffeln halbieren und mit dem Pflanzendl bei 180 °C ca. 25 Minuten garen.

Innen gefallt dieses Rezept und SALAT:
Sie méchten es herunterladen

; - 1. Hollandaise mit der Zitrus Vinaigrette, Dijon Senf und dem Pesto glattriihren.
oder teilen?

2. Kartoffeln damit marinieren und mit Pfeffer abschmecken.

p!_Dbﬂp @ 3. Die Zwiebeln und Granatapfelkerne kurz vor dem Servieren unterheben.
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Hauptspeise Vorspeise vegetarisch

PRODUKTE AUS DIESEM REZEPT
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LUKULL Sauce Hollandaise
Art.-Nr. 62
1W0x1L




