Kartoffelsalat mit Backpflaumen in Armagnac

Kategorien:  Salat, Kalt, Kartoffel, Backpflaume
Zutaten fur: 1 Rezept

800 Gramm Fest kochende Kartoffeln
Z.B. Sieglinde oder
Banber ger Hdr nchen

150 Gramm Backpf | aunmen
20 m  Armagnac
50 Gramm Dur chwachsenes Wammer |

(Raucher speck)
Schal ott en
Essl. Bal samessig
Essl. Wi Bwei nessig
Ltr. Kal bsfond
Essl. O
Essl. Kerbel bl &tter; abgezupft

'_\
~
PABRANEDN

Anleitung:

Di e gewaschenen Kartoffeln in wenig Sal zwasser in etwa 20 M nuten
gar kochen. Abgi ellen, abdanpfen | assen und schal en. Di e Backpfl aunmen
in schmale Streifen schneiden, nmt Armagnac begi ellen, ein wenig
erwarmen und mindestens 15 M nuten marinieren

Wamer | und geschadlte Schalotten in kleine Wirfel schneiden. D e
Speckwirfel in einer Pfanne glasig braten, dann die Schlotten
dazugeben und andiinst en

Di e noch warnen (!) Kartoffeln in dinne Schei ben schnei den und mt
den Speck- Schal ottenwirfel n begi eBen. Den Kal bsfond mt Salz und
Pfeffer und den Essigsorten erhitzen, das O unterriihren und die
Kart of f el schei ben damit begi eRen. Alles |ocker niteinander

verm schen und zum Schl uss di e Backpfl aumen sam Ei nwei chfl tGssi gkeit
dazugeben.

M ndestens 15 M nuten durchzi ehen [ assen und falls noétig noch ei nnal
nachwirzen. Mt frisch abgezupften Kerbel bl & tern bestreut servieren

Der |eicht suBlich-wirzige Kartoffel salat ist eine harnonische
Bei | age zur honi ggl asi erten Spanferkel schulter (siehe Rezept), passt
aber auch gut zu Kassler oder Schinken
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