schwabischer Kartoffelsalat

Salate

Lopueretungszets 90 WA} sunde
Ruhezeit 30 Minuten
ZUTATENfar...../Personen 2 4
Kartoffeln festkochend g 500 | 1000
Fleischbriihe ml 200 400
Dijon Senf EL % 1
Weinessig weil} EL 1 2
Zwiebeln gehackt EL 1% 3
Zucker Prise | 1 klein 1
ol EL ~3 ~6
Butter

VORBEREITEN:

1. Fleischbriihe vorbereiten.

2. Zwiebel hacken, in Butter hell anschwitzen, mit der

Fleischbriihe abléschen, warm stellen.
3. Kartoffeln in Salzwasser weich kochen.

ZUBEREITUNG:

1.

o

Kartoffeln noch warm pellen, in Scheiben schneiden und
sie mit soviel heilBer Fleischbrihe UbergieRen, bis die
Kartoffeln voll gesaugt sind. Einige Minuten stehen las-
sen, eventuell Uberschiissige Briihe zuriick gief3en.

Brihe, Senf, Zucker, Essig, Pfeffer und Salz in einem
Mixer mit soviel Ol (~ 3 bzw. 6 EL) aufschlagen bis eine
Emulsion entsteht.

Soll die Emulsion starker gebunden sein, kénnen zusatz-
lich noch ein paar Kartoffelscheiben untergemixt werden.

Sauce uber die Kartoffeln geben, vorsichtig untermischen
und 20 - 30 Min. durchziehen lassen.

Abschmecken
Salat lauwarm servieren
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