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Im Kartoffelsalat

Il Im bunten Salat A

Einkaufen

+ Frische Salatgurken sind prall und fest.
+ Sie haben eine glanzende, kraftig grine Schale.
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Lagern Sg Saison

* In einem kihlen Raum halten sich Salatgurken einige Salatgurken gibt es von
Tage. April bis September

reichlich aus Deutschland

+ Sie kénnen Salatgurken auch 1 bis 2 Tage im
und das ganze Jahr als

Gemusefach des Kihlschranks lagern.

Importware.
Zubereiten Nachhaltigkeit
+ Sie brauchen Salatgurken nicht zu schalen. Gurken aus Deutschland
+ Salatgurken schmecken roh auf die Hand oder mit gibt es auch ohne
Krauterquark und anderen Dips. Kunststoff-Verpackung.

+ In Scheiben oder Wiirfel geschnittene Salatgurken
sind eine frische Zutat fur Salate.

« Im Sommer erfrischt eine kalte Gurkensuppe.

Besuchen Sie uns auch auf www.bzfe.de



ﬂ Rezept Tipp

Kartoffelsalat mit Gurke Mit ein paar
Gurkenscheiben

Zutaten (fiir 4 Portionen): belegt, schmecken

1 Salatgurke Pausenbrote frischer.

1 kg festkochende Kartoffeln
8 EL heller Essig
120 ml Pflanzendl
Salz, Pfeffer
% Bund Dill

Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten

+ Die Salatgurke Die Kartoffeln waschen, * Essig, Ol, Salz und Pfeffer zu
waschen und in sehr s in einen Topf geben, halb einer SalatsoR3e verrthren.
dinne Scheiben ] mit Wasser bedecken und
hobeln. einen halben Teel6ffel Salz

+ Mit 1 Teel6ffel Salz mischen dazugeben.
und stehen lassen. * Zum Kochen bringen und

etwa 20 Minuten bei mittlerer
Hitze kocheln lassen.

+ Die Kartoffeln abgiel3en + Die Gurkenscheiben in ein + Die Gurken, die Kartoffeln, den
und mit kaltem Wasser Sieb geben und das Wasser Dill und die SalatsoRe in eine
abschrecken. herausdrtcken. Salatschussel geben und alles

+ Die Kartoffeln pellen und in + Den Dill waschen, trocken gut vermischen.
dinne Scheiben schneiden. schutteln und fein + Mit Salz und Pfeffer

schneiden. abschmecken.

Variation

Wer mag, gibt noch gedinstete Zwiebeln dazu.
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