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Marktgemüse putzen und blanchie-

ren. Die Kartoffeln schälen, wür-

feln und blanchieren, jedoch sollen sie

noch Biss haben und beim Braten sehr

knusprig werden. DieWachteleier wachs-

weich, beinahe innen noch flüssig ko-

chen, abschrecken. Tomaten, Kapernäpfel

und Oliven vorbereiten, je nach Ge-

schmack halbieren. Gemüse leicht mit

Olivenöl und Essig beträufeln und ver-

mengen. Ölsardinen abtropfen. Kartof-

felwürfel gemütlich bräunen lassen.

Sehr frische Mayonnaise mit Knob-

lauch, Zitronenschale und Piment d’Es-

pelette verfeinern. Salat mit den Brat-

kartöffelchen und den Sardinen anrich-

ten. Mit der Mayonnaise garnieren.

Das Gericht punktet mit Einfachheit.

Die Mitführung der Zutaten sowie die

Beschaffung frischer Zutaten ist kein

Problem, zumal Camper wohl aller-

meistens über eine Kühlmöglichkeit

verfügen. Ein Kocher, wenn nötig im

Freien aufzustellen, sowie ein gussei-

sernes Pfännchen genügen für knusp-

rige Bratkartoffeln.
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Für 2 Portionen
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Menge Zutat
4 mitteldicke Kartoffeln (halb-festkochend)

1 Hand voll Kirschtomaten

2 Hand voll
frisches Marktgemüse (z. B. Erbsen, Erbsenschoten,

Karotten und Spargel)

Einige kleine Eier (vorzugsweiseWachteleier)

Einige Kapernäpfel und kleine Kapern

Einige Oliven (ohne Kerne)

4 EL Mayonnaise (beste Qualität)

Ca. 2 EL milderWeißwein-Essig

2 EL mildes Olivenöl

Salz, Pfeffer

Bio-Limette

Eine Hand voll Kräuter (z. B. Minze, Koriander, Dill grob gehackt)

Salz, Pfeffer


