Kartoffeln mit »Mayonnaise«

Fiir 4 Portionen - Pro Portion: 337 kcal, 5gE, 19gF 34gKH

Die Knoblauchzehe schilen, in den Mixtopf geben, Messbecher
aufsetzen und 3 Sekunden/Stufe 5 zerkleinern. Mit dem Spatel nach
unten schieben und den Vorgang wiederholen.

Mandeldrink, 1 EL Essig, Senf und Salz dazugeben und zugedeckt 20
Sekunden/ Stufe 4 vermischen.

Stufe 5 am Gerit einstellen und das Ol am Messbecher vorbei
sehr langsam durch die Deckel5ffnung hineinrinnen lassen. So lange
weitermixen, bis die Mayonnaise die gewiinschte Festigkeit erreicht
hat.

Den restlichen Essig einrithren und Mayonnaise mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken. In eine Schiissel umfiillen und 30
Minuten durchziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln waschen, in das Garkérbchen geben

und so viel Wasser in den Mixtopf fiillen, dass das Gemiuise bedeckt ist.
20-25 Minuten/95 °C/Riihrstufe weich kochen, dann abgiel3en, etwas

abkiihlen lassen.

Dill oder Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken. Die
Lauchzwiebeln und die rote Zwiebel abziehen, putzen und in Scheiben
schneiden. Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Auf vier
tiefe Teller oder in eine grofRe Schiissel geben und mit Brithe begiefen.

Zwiebeln und Kapern auf den Kartoffeln verteilen. Mit Dill oder
Petersilie bestreuen und die Mayonnaise getrennt dazu reichen.




