


Dauert:
45 Minuten
+3-12 Stunden Ruhezeit

Reicht fur:

Schwiébischer = #=
Kartoltelsalat a la Margot

1kg Karcoffeln, festkochend, in diinnen Scheiben
1 Gemisezwiebel, gewiirfelt
100 ml Rapsol
Essig, z.B. Apfel- oder WeiBweinessig, nach Belieben
100-200 ml Fleischbrihe, heil3
Salz, nach Belieben
Pfeffer, nach Belieben
Muskatnuss, gemahlen, nach Belieben

Petersilie, klein geschnitten, optional, zum Garnieren

Ein paar Stiindchen, bevor du z.B. den Grill anfeuerst, gerne auch schon am Tag vorher,
kochst du die Kartoffeln in der Schale. Wenn sie gar sind, lasst du sie kurz abkiihlen und schalst sie,

sobald du dir nicht mehr die Finger daran verbrennst. Schneide sie noch warm in diinne Scheiben.

Die Zwiebel fein wiirfeln und tiberbriihen, also kurz in kochendes Wasser tauchen —

mit dem Ergebnis, dass die Zwiebeln bekémmlicher sind und der Salat langer haltbar ist.

Die Zwiebeln auf die Kartoffeln geben. Jetzt kannst du dich ans Dressing machen.
Pack das Ol mit dem Essig (nicht Zu Viel) und der heiBen Fleischbriihe in eine Schissel
und verquirl alles gut. Wiirz das Dressing nach deinem Gusto mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss und schmeck noch mal ab.

Jetzt verteilst du das Dressing Giber den Kartoffelsalat und vermischst ihn noch mal.
Und damit dein Kartoffelsalat auch wirklich siiffig nach Sauce schmeckt,

lasst du ihn noch 2 Stunden im Kiihlschrank ziehen, wenn méglich sogar tiber Nacht.

Wenn auf dem Grill dann die ersten Wiirstchen fertig sind, kannst du den Kartoffelsalat
noch ein letztes Mal durchmischen. Der Salat sollte saftig sein und glanzen, also gieB gegebenenfalls
vor dem Servieren noch etwas heiBe Fleischbrithe nach. Optional kannst du

den Salat mit etwas Petersilie on top servieren.
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