Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Zarte Ripperl mit fruchtigem Kartoffel-Nektarinen-Salat

Zubereitung

1.

Tipp: Wer die Ripperl etwas scharfer haben méchte, der kann ein paar Tropfen BONA

Fir die Ripperl: Die bereits fertig einmarinierten Grillribs in Alufolie
einpacken, auf ein Backblech legen und fur etwa 2,5-3 Stunden im Ofen
bei 150 °C garen. Die fertigen Grillribs werden nur noch kurz vor dem
Essen aus der Folie geholt und auf dem heiRen Grill knusprig gebraten.

Fir den Salat die Friihlingszwiebel fein schneiden, die Kartoffeln schalen
und in Warfel schneiden und die Nektarinen halbieren, entkernen und in
Spalten schneiden.

. Zuerst die Frihlingszwiebel etwas anschwitzen, dann die Kartoffel-Wrfel

dazugeben und etwa 10-15 Minuten anbraten, bis sie innen weich und
aulen etwas knusprig sind.

Wahrend die Kartoffeln braten das Salat-Dressing zubereiten. Dafur
Olivendl, Balsamico Essig, Zitronensaft, Honig sowie Salz und Pfeffer gut
miteinander vermischen und abschmecken.

Zum Schluss werden noch die Nektarinen gemeinsam mit den Kartoffeln
kurz angebraten. Mit Salz, Pfeffer und frischen Krautern noch
abschmecken.

Geschmacksol Chili zusatzlich verwenden.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/zarte-ripperl-mit-fruchtigem-kartoffel-nektarinen-salat.html

Zutaten

2-3 Personen

Gourmetfein Grillribs (500 g)

1 Frihlingszwiebel

300-400 g Kartoffeln

3 Nektarinen

120 ml BONA Olivendl

2-3 EL Balsamico Essig

1 Schuss Zitronensaft

1 TL Honig

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
BONA Olivendl zum Anbraten
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