Kartoffelsalat mit Klirbiskernol

1kg festkochende
Kartoffeln

Vorbereitung:

mit der Schale in Salzwasser gar kochen (ca.
25min).

Mit einem Messer etwas einstechen und priifen,
ob sie gar sind.

Dann das Wasser abgiellen und die Kartoffeln
abkuihlen lassen.

Zubereitung:

Die gekochten Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden. (Siehe Blick
in die Kliche). GroRe Kartoffeln vorher halbieren.

2 normale Zwiebeln
schalen und fein
wiurfeln

4 EL Apfelessig
5 EL Kirbiskernol
Salz, Pfeffer

125 ml heilRe
Gemiusebriihe

Alles in eine Schissel geben. (Siehe Blick in die
Kiiche). Und verriihren (siehe Blick in die Kiiche).
Dann unter die geschnittenen Kartoffeln riihren.

Aus Wasser und gekornter Gemiusebriihe (siehe
Blick in die Kiiche) nach Angabe auf dem Glas
herstellen. AnschlieBend unter die
Kartoffelscheiben mit den Zwiebeln samt der Ol-
Essig-Sauce ruhren.

Damit ware der Kartoffelsalat eigentlich fertig, aber
Barbara hat noch ein As im Armel:

ca. 70g Kirbiskerne
(siehe Blick in die
Kiche) aus einer
Packung abwiegen

Wiewohl auf der Packung steht, dass die
Klrbiskerne ‘gerdstet’ sind, rostet Barbara diese
Kiirbiskerne ebenfalls.

Und zwar in einer heil3en Teflonpfanne bei
grolRer Hitze. Dabei standig mit dem
Pfannenwender umriihren (siehe Blick in die
Klche), bis nach ca. 3 min. ein leichtes Knacksen
zu horen ist und die Kerne leicht nussig riechen.
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Gerostete Kiirbiskerne in den Kartoffelsalat einriihren und alles 2-3
Stunden ziehen lassen. Dann abschmecken und nachwirzen mit Salz,
Apfelessig und Kirbiskernol, bis der Ka-Sa einen wiirzigen Geschmack hat.

Ubrigens: auch wahrend des Essens wiirze ich mir den éfters nach, z.B.
auch mit etwas Kurkuma-Pulver. Dann fangt der Kartoffelsalat an,
allmahlich immer besser zu schmecken.



