Gegrillter Romana-Salat mit Rosmarin-Kartoffeln
und Joghurt-Minz-Dip

Das brauchst du:

2 Romana-Salatherzen

8 fest kochende Kartoffeln
Olivendl kalt gepresst

6 Stangel Rosmarin

Honig

1 Becher Joghurt

1 kleine Zwiebel bzw. Schalotte
4 Stangel Minzbléatter
Balsamico-Essig

Salz, Pfeffer, Paprika edelsuf3
Parmesan-Kase oder alternativ einen anderen italienischen Hartkase

So machst du’s richtig:

1.) Heize den Backofen auf 200 Grad Oberhitze/Unterhitze vor.

2.) Wasche die Kartoffeln und schneide sie in Halften.

3.) Zupfe von 3 Stangeln Rosmarin die Blatter ab und hacke sie klein.

4.) Gib auf ein Backblech Olivendl und verteile es mit den Handen.

5.) Lege die Kartoffeln auf das Blech und salze bzw. pfeffere sie.

6.) Nimm den klein gehackten Rosmarin und gib ihn auf die Kartoffeln.

7.) Tréufle etwas Olivendl auf die Kartoffeln.

8.) Backe die Kartoffeln im Backofen bei 200 Grad etwa 35 Minuten.

9.) In der Zwischenzeit kannst du den Joghurt in eine Schussel geben.

10.) Schneide die Zwiebel und die Minzblatter klein und gib sie zu dem Joghurt.



11) Gib 2 Essloffel Olivendél und etwas geriebenen Parmesankase in den Joghurt und
plriere das Ganze mit dem Pdrierstab.

12.) Wiirze den Dip mit Salz.

13)) Wasche nun den Romana-Salat und schneide den unteren Strunk ab.

14.) Schneide den Salat in 2 Halften.

15.) Wirze mit Salz und gib Honig darauf.

16.) Nimm eine Pfanne mit Olivendl und brate den Salat auf jeder Seite fiir 3 Minuten an.
17.) Nimm die Kartoffeln aus dem Ofen und wiirze sie mit edelstiRem Paprika.

18.) Richte alles auf einem Teller schon an.

19.) Reibe zum Schluss noch etwas Parmesankase auf die Salatstlicke.



