Barbaras
Kartoffelsalat

2 kg festkochende Kartoffeln

3 (normale) Zwiebeln

% Liter fast kochendes Wasser

6 ERI. Rotweinessig (oder
anderer kréaftiger Essig),

1 gestrichener ERI. gekdrnte
Brihe,

% ERI. Senf,

Salz & Pfeffer

300 g moglichst mageres
Dorrfleisch

Menge reicht fiir 1 groBe (Party-)
Schiissel. Die Halfte fiir 2-3 Personen.

Mit Schale kochen — dann abkihlen.

(Kann man gut am Vortag machen)

Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden. Die Scheiben
zwischendurch salzen & pfeffern. Dann in Schussel geben.

Fein wurfeln und in separate Schussel geben.

Uber die Zwiebeln gieRen. (Dieser 1. Trick hat mehrere
Vorteile: Die Zwiebeln verlieren ihren Bil3 und ihre
aufdringliche Schérfe und sie bleiben einige Tage haltbar
im Kartoffelsalat - sie kriegen keinen faden, abgestandenen
Geschmack).

Mit diesen Ingredienzien das Zwiebelwasser wirzen. (Dies
ist der zweite Trick: man erhélt eine wirzige Bruhe, die in
die Kartoffeln einzieht und ihnen Geschmack gibt).

Dann das gewdrzte Zwiebelwasser tber die Kartoffeln
gielRen. (Am besten nicht gleich alles, da die Kartoffeln die
Briihe unterschiedlich aufsaugen).

Klein Wurfeln. In einer Pfanne auslassen, bis es knusprig
ist. Die knusprigen Wiirfel ohne das Fett tber die
Kartoffeln geben.


http://aulbach-rezepte.de/html/tatigkeiten.html#Zwiebel-in-Wuerfel-schneiden
http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#gekoernte-Bruehe
http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#gekoernte-Bruehe
http://aulbach-rezepte.de/html/tatigkeiten.html#Doerrfleisch

2 Glaser Miracel Whip

(je 250 ml)

Dazu geben. (Dies ist der dritte Trick: namlich Miracel
Wip statt - wie tblich - Mayonnaise oder Ol).

Alles umrihren. Ca. 3 Stunden ziehen lassen. Der
Kartoffelsalat schmeckt nix, wenn er eiskalt aus dem
Kuhlschrank kommt. Er braucht Zimmertemperatur.

Zum Schlul:

Noch mal abschmecken. Evtl. nachwiirzen mit Essig und Salz, da Salz und S&ure in den
Kartoffelsalat einzieht und der Salat dadurch geschmacklich schwécher wird. Evtl. noch von
dem gewiirzten Zwiebelwasser dazu geben, wenn der Salat zu ‘trocken’ ist.

1. Kasseler im Bratschlauch
(siche Fotoserie “Blick in die
Kiiche)

ca. 600g fiir 2-3 Personen, falls
noch Wirstchen dazukommen

2. Wirstchen

ca. 6 Stick reichen fur 2-3
Personen, wenn noch das
Kasseler dabei ist.

Beilagen:

Den Bratschlauch (aus Plastikfolie) gibt es von der Rolle zu
kaufen.

1 Stiick Kasseler — egal welche Sorte — nach Anweisung
auf der Bratschlauch-Packung zubereiten. (Gelingt leicht).

Das Fleisch muf3 nicht mehr gewiirzt werden. Einzige
weitere Zutat ist etwas Wasser — wie auf der Bratschlauch-
Packung vermerkt.

Die Wurstchen in einen Topf mit Wasser geben, sodal} das
Wasser die Wurstchen bedeckt. Dann das Wasser mit den
Warstchen ca. 10 Min. erwdrmen. Man muf3 unbedingt
darauf achten, dall das Wasser nicht kocht, da sonst die
Haut der Wirstchen aufplatzt.


http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten.html#Miracel-Whip
http://aulbach-rezepte.de/html/kartsalat.html#Kasseler-und-Bratschlauch
http://aulbach-rezepte.de/html/kartsalat.html#Kasseler-und-Bratschlauch

