REZEPTE

Kartoffelsalat Harzer Art

Zutaten

1kg festkochende Kartoffeln
4 Eier

150 g Schinkenwurst

oder Wacholderschinken

2 Schalotten (80 g)

1 EL Sonnenblumendl

1 EL Weinessig

125 g Gewiirzgurke

100 g Mayonnaise

125 g Vollmilchjoghurt

2 EL Senf, mittelscharf

5 EL Gewiirzgurkensud
Salz, Pfeffer

Evtl. 100 g Sauermilchkise
(Harzer Roller)

Gehackte Petersilie

oder Schnittlauchrollchen

Guten Appetit!

Zubereitung (fir 6 bis 8 Portionen)

Kartoffeln waschen, kochen, abschrecken, pellen und gut abkiihlen
lassen (Einfacher ist es, wenn man die Pellkartoffeln schon am Vortag
kocht und erst am niachsten Tag schilt). Die gepellten Kartoffeln in
mundgerechte Scheiben schneiden.

Eier hart kochen, schilen und in Scheiben schneiden. Schinkenwurst
bzw. Schinken in 2 bis 3 cm lange Streifen schneiden. Die Schalotten
schilen, fein wiirfeln und mit Ol und Essig in der Salatschiissel kurz
marinieren. Gewiirzgurke wiirfeln. Mayonnaise, Joghurt, Senf, Gur-
kenwiirfel und -sud dazugeben. Verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die vorbereiteten Zutaten unterheben. Je nach Vorliebe
kann noch 100 g in Wiirfel geschnittener Sauermilchkise dazugegeben
werden. Kiihl stellen und gut durchziehen lassen.

Am zweiten oder dritten Tag schmeckt der Salat noch besser. Beim Ser-
vieren etwas gehackte Petersilie oder Schnittlauchréllchen aufstreuen.

@ Variante: Den Salat mit mariniertem Feldsalat (Rapinzchen) anrichten. Dafir

1EL OL, 1 EL Weinessig, 1 Messerspitze Zucker, 1 Prise Salz und Pfeffer gut ver-
rihren. 100 bis 125 g Feldsalat grindlich putzen, waschen, trocken tupfen und
mit der Marinade vermengen.
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