Kartoffel-Salat mit karamellisiertem Schweinebauch

Fiir den Kartoffelsalat:

800 g kl. Kartoffeln, festk. Salz 3 EL Olivenol

Pfeffer 1 TL Paprikapulver, edelsiif 3 Stédngel glatte Petersilie
1 Sténgel Liebstockel 1 Zitrone 70 g Mayonnaise

50 g Natur-Joghurt 1 EL Senf 1/2 Salatgurke

3 Friihlingszwiebeln

Fiir den Schweinebauch:

8 diinne Sch. Schweinebauch 2 EL Sherry 1 TL Weiflweinessig
3 EL Pflanzendl Salz, Zucker 2 EL Sojasauce

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln griindlich waschen und abtropfen lassen.

Kartoffeln ungeschélt in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, etwas Salz zugeben.
Kartoffeln zugedeckt ca. 20 Minuten garkochen.

Anschlieflend die Kartoffeln abgieflen und abkiihlen lassen.

Die abgekiihlten Kartoffeln mit einem Trinkglas zerdriicken und auf ein Backblech oder in eine
Auflaufform geben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die zerdriickten Kartoffeln mit Olivendl betriufeln, mit etwas Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen und gut durchmischen. Dann im vorgeheizten Ofen ca. 30-40 Minuten goldbraun und
knusprig backen.

In der Zwischenzeit Schweinebauchscheiben in eine flache Auflaufform legen. Sherry und Essig
dariiber gieflen, die Scheiben wenden und durch die Fliissigkeit ziehen, sodass sie rundum mari-
niert sind und ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Salatdressing Petersilie und Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter ab-
zupfen und fein schneiden.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Mayonnaise, Joghurt, Senf, 2 EL Zitronensaft, Petersilie und Liebstockel in einer Salatschiissel
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gurke waschen, trocken reiben, der Lénge nach halbieren, die Kerne mit einem Loffel aus-
streichen. Dann die Gurkenhélften in kleine Wiirfel schneiden und zum Dressing geben.
Friihlingszwiebeln putzen, waschen, fein schneiden und ebenfalls zum Dressing geben.

Die kross gebackenen Quetschkartoffeln vom Blech in mundgerechte Stiicke teilen und lauwarm
abkiihlen lassen. Dann unter das Dressing mischen.

Fiir den karamellisierten Schweinebauch in einer Pfanne das Ol erhitzen. Die Schweinebauch-
scheiben leicht salzen und in der Pfanne von beiden Seiten jeweils 1-2 Minuten knusprig braten.
Dann leicht mit Zucker bestreuen, wenden und die gezuckerte Seite leicht karamellisieren lassen.
Schweinebauchscheiben auf Teller geben und mit Sojasauce betrdufeln. Dazu den knusprigen
Kartoffelsalat servieren.
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