Pernod-Kartoffeln mit Gurken-Rettich-Salat

Gschwellti "de Luxe" war eine andere Bezeichnung fiir dieses einfache, aber
geschmackvolle Kartoffelrezept. Wenig Pernod reicht aus, um den Kartoffeln einen
feinen, aparten Anisgeschmack zu verleihen. Gegart werden die Kartoffeln eingepackt
in Backpapier, am besten serviert man sie auch in diesem Packchen, dem beim Offen
ein verfuhrerischer Duft entstromt.

Dazu passt ein Salat, zum Beispiel mit Gurken und Rettich an einer Sauce mit
Sauerrahm und viel Dill.

Zuaten (pro Portion)
2509 kl ei ne Kartoffeln festkochend

3El Pernod (ca. 3cl)

2El adivenol

2 Lor beerbl atter

1 kl ei ne Knobl auchzehe

grobes Meersal z
schwar zer Pfeffer aus der Mihle

Backpapi er
Kichenschnur
Sal at :
1 Gart engur ke
1 kl ei ner Rettich
(etwa gleichviel Gurke und Rettich)
1 kl ei ne Zwi ebel
6 Zwei ge frischer Dill
3El Sonnenbl unendl
3El wei sser Bal sam co
3El Sauerrahm
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Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln nicht schéalen, dafir unter fliessendem Wasser mit der Gemisebiirste
griindlich abschruppen. Kartoffeln trocken und mit einer Gabel ringsum nur ca. 2-3mm
tief, aber dicht einstechen.

Olivendl und Pernod miteinader vermischen. Lorbeerblatter an den Randern mit einer
Schere ein paar mal einschneiden und zugeben. Knoblauch grob hacken und zugeben.
Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und vermischen. Kartoffeln in die Marinade legen und
30 Minuten ziehen lassen, dabei ein paar mal wenden.

Ofen auf 220° vorheizen.

Backpapier auf einen flachen Teller legen, Kartoffeln mit Sauce auf das Backpapier
geben (der leicht erhdhte Tellerand verhindert, dass die Sauce auslauft). Oberes und
unteres Ende des Backpapiers nach oben ziehen und 2-3 mal zusammenfalten.
Seitliche Enden des Papiers wie bei einem Bonbon zusammendrehen und mit
Klchenschnur zusammenbinden.

Packchen auf ein Backblech legen und 40 Minuten backen.

Salat:

Gurke schélen und zu diinnen Scheiben in ein Sieb hobeln. Gurkenscheiben von Hand
ausdriicken und gut abtropfen lassen.

Sonnenblumendl, Balsamico und Sauerrahm vermischen. Zwiebel halbieren und zu
feinen Streifen schneiden, Dill hacken. Beides zur Sauce geben, mit Salz und Pfeffer

wirzen und gut vermischen.

Rettich schélen, zu Scheiben hobeln und zusammen mit der Gurke unter die Sauce
mischen. Salat zum schluss mit Salz und Balsamico abschmecken.
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