KULTHANDLUNG ESSEN Bayrischer Kartoffelsalat
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Halbe Stunde. Plus
Bect fiin die Rarteffeln

Dagw cot gu sagen:

Ralte Rartoffelu
wectenverarbecten!

Recctit fiin ¢ Personer.

Ecuen lag vortern vorbenecton:

, . 1kg festkochende Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen. Die Kartof-
feln miissen vor der Weiterverarbeitung ausge-
kiihlt sein, dann zerfallen sie nicht und saugen
nicht soviel Sauce auf.

A grofBen Fag selbsr:

2 o %l Briihe mit kochendem Wasser herstellen. Und auf
lauwarm abkiihlen lassen.

Wy

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. In eine Salatschiissel.
4. 1 Zwiebel fein hacken und dazugeben.
5 . Essig-Giirkchen in feine Scheiben schneiden und dazugeben.
6. Die lauwarme Brithe, 4EL Obstes-  zu einer kriafigen Sauce mischen und tiber den

sig/Weilweinessig, 1TL Senf, %TL Kartoffelsalat giefen. Ziehen lassen. Abschme-
Zucker, frisch gemahlenen Pfeffer, Salz und  cken und ggf. nachwiirzen.
4 EL Gurkenwasser

7- 1 Bund Schnittlauch kleinschneiden und dazugeben.
g . 4 — 6 EL Sonnenblumendl untermischen.
. Den Kartoffelsalat mehrere Stunden ziehen lassen.
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Den Kartoffelsalat noch einmal mit Salz und nachwiirzen, denn diese Gewiirze ziehen ein,

Essig zersetzen sich, verschwinden mit der Zeit und
miissen spatestens nach einem Tag neu abge-
schmeckt werden. Der Essig wird durch Zuga-
be von etwas Zucker milder.

e Die gehackten Zwiebeln kann man auch vorher in Ol einlegen, dann sind sie weicher.
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