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Fir 5 - 6 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Min.

Zutaten:

1,25 kg festkochende Kartoffeln

4 mittelgroBe Essiggurken

2 kleine rote Zwiebeln oder Schalotten
gut Vel GemUsebrihe

4 EL Apfelessig

4 EL Salatél, z. B. kaltgepresstes Disteldl
1/2 TL Brotzeitbltten

Salz, frisch gemahlener weiBer oder schwarzer Pfeffer
1Bund frischer Schnittlauch

Radieschen und Kresse zum Garnieren

Zubereitung:

1) Gewaschene Kartoffeln ungeschdlt je nach GroBe
20 bis 25 Min. kochen. Sie missen bissfest bleiben.

2) In der Zwischenzeit die Gemusebrihe aufgieBen
und die Marinade vorbereiten.

Daflr Essiggurken und Zwiebeln in feine Wirfel
schneiden und mit Essig, Ol, etwas Brithe und den
GewdUrzen vermischen.

3) Die heiBen Kartoffeln schalen, etwas abkihlen
lassen und in Scheiben schneiden. In eine Schissel
geben und mit der restlichen Briihe UbergieBen.

4) Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden.

5) Dann die Marinade und den Schnittlauch unter
die Kartoffeln mischen und etwa eine Stunde
durchziehen lassen.

6) Abschmecken und nochmals kréftig durchmischen.
Sollte der Kartoffelsalat zu trocken sein, noch
etwas Ol und Essig zugeben.

7) Die Radieschen in nicht zu diinne Scheiben
schneiden. Den Salat mit den Radieschen und
der Kresse garnieren.
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Kloster Benediktbeuern

Klosterladen

Serviervorschlag | Bild Freepik

250 g Speck wiirfeln und knusprig

braten. Die Speckwiirfel kdnnen kurz vor
dem Servieren hergestellt und noch warm
unter den Kartoffelsalat gemischt werden.

www.klosterladen-benediktbeuern.de



