Backkartoffeln mit Oliven, Rucola, getrockneten Tomaten und Aioli

Zutaten fur 2 Personen:

- 600g Kartoffeln (z.B. Drillinge; alternativ andere festkochende Kartoffeln)
- 100g Hirtenkase

- 75g Joghurt

- 40g Aioli (alternativ Mayonnaise mit gepresstem Knoblauch verrihren)

- 75g Rucola

- 125g Kirschtomaten

- 50g getrocknete Tomaten

- 20g geschwarzte Oliven

- Salz, Pfeffer, Paprika (edelsulR)
- Olivendl, Essig

Zubereitung :

1) Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Ungeschalte Kartoffeln je nach Grél3e vierteln oder achteln,

mit 1EL Ol, Salz und Pfeffer marinieren und auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen. Diese auf der mittleren Schiene

im Ofen ca. 25-30min backen, bis sie weich und goldbraun sind.

2) Rucola waschen und grob zerkleinern, Kirschtomaten halbieren.

3) Ol der getrockneten Tomaten in eine kleine Schiissel abgieRen und mit 1TL Essig, 1EL Wasser, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verriihren.
Getrocknete Tomaten grob hacken, Oliven in Ringe schneiden.

4) In einer zweiten kleinen Schussel Aioli mit Joghurt verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5) Rucola auf Tellern verteilen, Kirschtomaten, getrocknete Tomaten und Oliven darauf anrichten. Alles mit Dressing betraufeln

und Hirtenkase darltber zerbréseln. Daneben Kartoffeln anrichten und mit Aioli geniel3en.

TIPP: Aioli selbst gemacht

-2-3 Knoblauchzehen

-125ml Pflanzendl (z.B. Raps- oder Olivendl)

-1/2TL Senf, 1TL Zitronensaft

-1 Ei, Salz, Pfeffer

Alles mit dem Pidrierstab in einem schmalen, hohen Gefal verrthren.
Menge an Senf und Zitrone kann je nach Geschmack variieren.




