Kartoffelsalat mit Kapern

Kategorien:  Salat, Kalt, Kartoffel, Kapern
Zutaten fur: 4 Portionen

1,2 kg Kartoffeln; festkochend
Sal z, Pfeffer
50 Gramm Zwi ebel n
250 m  Gemisef ond
100 m Wi Bwei nessi g
1 Essl. Senf; mttel scharf
70 m divendl
Zucker
300 Gramm St audensel lerie
20 Gramm Kapern; d as abgetropft
8 Frische Eier; aus dem

Kiuhl schrank, K. M

Anleitung:

1. Kartoffeln mt Schale in Sal zwasser gar kochen, abgiel3en,
abschrecken, pellen. Zw ebeln pellen und fein wirfeln. Fond mt 80
m Essig, Senf, O, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verrihren.

Zwi ebeln darin 2-3 M nuten kochen. Kartoffeln in Scheiben schneiden,
mt dem hei Ben Fond m schen. Sellerie putzen (Bl atter abzupfen),
entfadel n und in dinne Schei ben schnei den. Sell erieschei ben.,

bl & ter und Kapern unter die Kartoffeln heben, 34 M nuten

dur chzi ehen | assen.

2. 1 1/2 1 Wasser mt restlichemEssig in einemflachen Topf |eicht
sieden lassen. Die Eier einzeln in einer Kelle oder Tasse

auf schl agen., nachei nander vorsichtig in das Wasser gleiten |assen.
Dabei das Eiwei3 mit einem Lo6ffel umdas Eigelb hillen, bis es fest
wird. 3-4 Mnuten imleicht siedenden Wasser ziehen | assen. Zum

Sal at servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 10 M nuten
Pro Portion: 22 g E, 32 g F, 42 g KH = 554 kcal

Quédle:

Essen & Tri nken
Rezept erfasst mt*RK* 22.02.2013
von Konrad Hei zmann



