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<—#”mit Kriuterpesto & weichem Ei

Zutaten fir 2-3 Personen: Zubereitung:

500g bunte Friihkartoffel
3 Eier
100g Erbsen (tiefgekiihlt)
1 EL WeiBweinessig
Salz, Pfeffer

Kartoffel (gerne mit Schale) ca.'20-30.Minu-
ten garen. Eier in kochendes Wasser geben
und 4 Minuten und 30 Sekunden kochen, ab-
schrecken und schdlen. Erbsen eine knappe
Minuten in kochendem Wasser blanchieren

und abschrecken.
Krduterpesto:

1 Bund Basilikum
1 Bund Petersilie
40g Pinienkerne

40g Parmesan fliissi h
1 Knoblauchzehe ussiges Pesto entsteht.

150ml Olivendl In einer groBBen Schiissel ausgekiihlte Kartof-
fel (ggf. grob zerkleinert) mit den Erbsen,
dem Essig und dem Pesto gut durchmischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken, bei Be-
darf nachwiirzen. Weiche Eier auf Salat ge-
ben und vierteln, mit gehackter Petersilie
garnieren. Fertig!

Fur das Krauterpesto Basilikum und Petersilie
mit dem Knoblauch, dem Parmesan und den
Pinienkernen in einem Mixer fein zerkleinern.
Olivendl zugieBen und untermixen, sodass ein
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