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Sommerlicher Kartoffelsalat

O 1 kg Kartoffeln (festkochend)

O1 Bio-Salatgurke

O 1 Zwiebel
(O 150 m1 Gemiisebriihe

O 1 TL mittelscharfer Senf

P— ..!.(..i.i.!?.!‘..!’f.'.‘..‘.’!’..'i.'.‘..k.!.'?..l.'..!.l.F...@..Z.?..i..t...?.?mia

(+ 20 min Ziehzeit)

(O 1Prise Zucker O grofler Topf mit Deckel (O Schneidebretter
O mittelgrofer Topf (O grofRe Salatschiissel

O v Bund Schnittlauch (O Kiichenmesser (O grofer Loffel

(O 3 EL Rapsél

O etwas Jodsalz mit Fluorid
O etwas Pfeffer
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sommerlicher Kartoffelsalat
Lubereitung firapersonen
o Kartoffeln in kochendem Salzwasser ca. 25 Minuten

garen. Dann abgiefien, mit kaltem Wasser abschrecken,

* Gurk k =
noch heif? pellen und abkiihlen lassen. UTKEN aus konven

tionellem Anbau sollten

. . 1 eschilt werden.
e Gurke waschen, der Lange nach halbieren, in diinne . W

Scheiben schneiden und mit Salz bestreuen. e Wenn man die Schale der
Etwa 15 Minuten ziehen lassen und sanft ausdriicken. Kartoffel vor dem Kochen

einmal rundherum ein-
e Gemiisebriihe nach Packungsanleitung vorbereiten. schneidet, fallt das Pellen

. . . . . leichter. Zum Pellen dann
e Zwiebel schilen, in feine Wiirfel schneiden und mit der e e e T e

Gemiisebriihe in einem grof}en Topf mit Deckel zum die Gabel stechen und mit

Kochen bringen. einem kleinen Messer die
Schale abziehen.
e Senf und Essig einriihren, salzen, pfeffern, eine Prise

Zucker zugeben und vom Herd nehmen.

e Kartoffeln in Scheiben schneiden, in einer Salatschiissel
mit der heifden Briihe iibergief3en, vorsichtig vermengen
und 20 Minuten ziehen lassen.

e Schnittlauch kurz abwaschen, trockenschiitteln und in o )
feine Roéllchen schneiden.

9 Schnittlauch, Gurke und Ol unter den Salat mischen
und noch einmal abschmecken.
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