Zutaten (4 Portionen):
1 kg neue Kartoffeln (festkochend), 50 g Haselniisse,
1 kleiner Bund Friihlingszwiebeln, 3 EL Olivendl, Saft von
1 Orange, 2 TL Dijon-Senf, 1 EL Wein-Gelee weif3, 2 EL
gehackte Petersilie, Salz, schwarzer Pfeffer

Kartoffeln gar kochen und halbieren bzw. vierteln. Die
Haselntisse grob hacken, Frithlingszwiebeln putzen,
waschen und schrig in feine Ringe schneiden. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen. Die Niisse 1 Minute darin rosten.
Dann die Frihlingszwiebeln hinzufiigen und ca. 1 Minute
mitdiinsten. Den Orangensaft hinzuftigen und alles zum
Kochen bringen. Senf und Wein-Gelee darunter riihren.
Vom Herd nehmen und die Petersilie unterriihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Dressing tiber die Kartoffeln
gieBen und kurz ziehen lassen.

Grutew Appetit!






