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Nelson Miiller | Kartoffel-Salat aus dem Osten

Zutaten fiir 4 — 5 Personen:

1 kg festkochende Kartoffeln

1 Glas Spreewalder Gewlrzgurken
2 EL Mais aus der Dose

2 EL Erbsen (TK)

Ya rote Paprika

1 Zwiebel

1 Moéhre

1 sauerlichen Apfel

300g gut geraucherten Kochschinken
Essigwasser

Salz

Pfeffer

Fur das Dressing:

3 Eigelb

1 EL Bautzner Senf, scharf
1 EL Créme fraiche

1 TL Joghurt
Sonnenblumendl

Salz

Pfeffer

Zucker

Schnittlauch

Blattpetersilie

Dill

Kapuzinerkresse
Gewdurztangetes (kleine Studentenblumen mit Zitronen- oder scharf wirzigem Geschmack)
eventl. Apfelsaft

Zubereitung:

Kartoffeln mit Schale kochen. Die heil3en Pellkartoffeln schalen und in Scheiben schneiden. Dann noch
auf die warmen Kartoffelscheiben die Brihe der Gurken schitten. Die so marinierten Kartoffeln mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Zwiebel und Mohre in kleine Stlcke schneiden und mit ein wenig leichtem Essigwasser, einer Prise Salz
und Zucker andunsten. Flussigkeit nach Belieben Uber den Kartoffel-Salat geben. Den Apfel, oder ein
Stlick davon und 3 - 4 Gewturzgurken klein schneiden und unter die Kartoffeln heben.

Zubereitung Dressing (wahrend die Kartoffeln kochen)
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Eigelb, Senf, Créme fraiche und Joghurt schén aufschlagen. Dann ganz langsam das Ol unterschlagen,
bis es eine homogene Masse wird. Mit den Gewlrzen abschmecken.

Den in kleinere Streifen geschnittenen Kochschinken auf die noch warmen Kartoffeln verteilen und das
Salat-Dressing ganz leicht unterrihren. Warm deshalb, damit die Kartoffeln die verschiedenen Noten
aufsaugen.

Dann frische Krauter unterrtihren, Dill oder/und verschiedene Krauter aus dem Gewachshaus zum
Garnieren nehmen. Den Apfelsaft haben wir, wenn der Salat am Ende zu fest wird, oder nicht pikant
genug ist. Bei Bedarf nachwirzen.
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Quelle: ZDFzeit
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