Kartoffelsalat med ruccoladressing

(12 pers.)

2,4 kg bagekartofler

120 g (8 spsk) olivenolie

Salt

Peber

Dressing

75 g ruccolasalat (½ bakke)

1 fed hvidløg

120 g (8 spsk) olivenolie

Salt

Peber

130 g (8 spsk) Karoline’s Fromage Frais

Anretning

75 g ruccolasalat (½ bakke)

500 g cherry- eller blommetomater

200 g kalamataoliven med sten

Sådan gør du:

Skrub kartoflerne grundigt og skær hver kartoffel i 6 både. Vend kartoflerne i en stor skål med salt, peber og olivenolie. Fordel bådene på 2 bageplader

med bagepapir og bag kartoflerne ved 200 grader i 25-35 minutter, til de er lyst gyldne.

Dressing: Blend ruccola med snittet hvidløg, og tilsæt olien lidt ad gangen til en jævn dressing. Tilsæt salt og peber. Vend olien med fromage frais.

Ved servering: Anret kartoflerne lagvist med ruccolasalat, cherrytomater og oliven på et stort fad. Server dressingen ved siden af.

