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AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Lalavola

ITALIANITA Rezept von La Tavola
LA-RATTE-KARTOFFELSALAT, GURKEN, MOZZARELLA,
BASILIKUM

FUR 4 PERSONEN

GemuUsehobel
Kutter

ZUTATEN
LA-RATTE-KARTOFFELSALAT
600 g La-Ratte-Kartoffeln, gewaschen
Salz
2 Salatgurken, klein, geschalt
300g Mozzarellaktigelchen, abgetropft
Fleur de Sel
Schwarzer Pfeffer aus der Muhle

BASILIKUMPESTO
1Bund Basilikum, gross, gewaschen, gezupft
2 El Pinienkerne, gerdstet
1 Knoblauchzehe, geschalt, gehackt, blanchiert

1dl Olivendl, kalt gepresst

2 El Parmesan, gerieben
Fleur de Sel
Schwarzer Pfeffer aus der Muhle

GARNITUR
Einige rote Basilikumblatter, gewaschen
2 El Pinienkerne, gerdstet

ZUBEREITUNG

BASILIKUMPESTO
Alle Zutaten im Kutter zu einer feinen Paste verarbeiten und abschmecken.

LA-RATTE-KARTOFFELSALAT

Die Kartoffeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen, abschitten, lauwarm
schalen und je nach Grosse halbieren. Vor dem Servieren 2 Stunden in der Basi-
likumpesto marinieren.

ANRICHTEN
Die marinierten Kartoffeln mit den Gurken und den Mozzarellakiigelchen an-
richten. Mit den Pinienkernen und den Basilikumblattern garnieren.
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