Kartoffelsalat mit Mayonnaise

Kategorien:  Salat, Kalt, Kartoffel
Zutaten fur: 4 Personen

750 Gramm Sal atkartoffeln
Sal z, Pfeffer
1 grof3. Zwi ebel
2-3 Essl . Fl ei sch- oder

CGemisebr iihe

FUR DI E MAYONNAI SE

1 Eigel b
2 Teel . Senf (Dijon-Senf)
Sal z

Wei Ber Pfeffer
Cayennepfeffer
Chi | i pul ver oder Tabasco

6 Essl. O ; vorzugsweise 3 EL
Geschnackl oses und 3 EL
divenaol

1 Essl. Zitronensaft; oder heller
Wi nessi g

datte Petersilie

Anleitung:

Kart of fel n kochen, pellen und in Schei ben schnei den. Wni g sal zen
und pfeffern, mt der gehackten Zw ebel ummenden. Mt sel bst
gemacht er Mayonnai se anmachen.

Fur di e Mayonnai se Eigelb und Senf mt dem Schneebesen verquirlen
oder besser im M xer oder mt dem Pirierstab aufschl agen. Dabei

sal zen, aus der Mihle pfeffern und ganz nach persodnlichem Geschmack
ei n weni g Scharfe zufigen.

Nun | angsam das O einflieRen | assen und ei nschl agen. Arbeitet man
mt M xer oder Pirierstab, kann man alles gleichzeitig und di e ganze
Menge auf einmal in den M xbecher fullen und aufschlagen. Die
Mayonnai se gelingt garantiert, wenn alle Zutaten gl eiche, néanich

Zi mrer t enper at ur haben.

Droht di e Mayonnai se bei m Auf schl agen zu gerinnen, hilft ein Tropfen
hei Bes Wasser oder ein kleiner Loffel Senf.

Ti pp: Wer di e Mayonnai se sehr kraftig liebt, nimt ausschlielllich
Aivendl (vorzugsweise eine nildere Sorte, etwa aus Ligurien), wer
dessen fruchti g-wirzi gen Geschnmack weni ger nmag, wahlt ein weniger
ausgepr agt schneckendes oder ein neutral es Pflanzendl (zum Bei spi el
kalt gepresstes Sonnenbl umendl ). Und wer Kalorien sparen will, macht
ei ne -schl anke" Mayonnai se, indem er das ganze Ei zum Aufschl agen
nimt und die Hilfte des O's durch mageren Quark oder Joghurt

erset zt.

Varianten: Man kann auch vorw egend fest kochende oder sogar nehlig
kochende Kartoffeln zum Sal at nehnen. Der wird dann natdrlich nicht
so akkurat aussehen, weil die Schei ben |eichter zerbrechen und

ausei nander fallen. Und es kommt darauf an, ob man die Kartoffeln
bereits am Vortag kocht (dann kdnnen es sogar Uubrig gebliebene

Sal zkartoffeln sein, die man allerdings mt Klarsichtfolie abgedeckt
auf bewahren nuss, sonst bekommen sie harte Kanten!) oder noch heil



Kartoffelsalat mit Mayonnaise

(Fortsetzung)

pel l't.

Ganz wesentlich ist natdrlich, welchen Essig man verwendet - reinen
Wei nessi g (wegen der Farbe vorzugswei se Wi Bwei nessi g, aber auch
Rose- oder Rotwei nessig kann man nehnen) und di e deutsche Variante
des Wi nessigs (der paradoxerwei se aus 80 Prozent Branntwei nessig
und nur 20 Prozent echtem Wi nessig besteht, was nichts anderes als
ei ne vom Geset zgeber sanktioni erte Verbrauchertaduschung ist),

Apf el essig, Krauteressige und andere Spezialitédten (zum Beispiel mt
Honi g gesufdt, mit exotischen und intensiven Gewlrzen aromatisiert),
und schliel3lich Bal sam coessig (wobei fir den einfachen
Kartoffel sal at die inzw schen "erfundene" wei Be Vari ante besser
geeignet ist, weil er die Kartoffeln nicht verfarbt).

Genau so groRen Einfluss auf den Geschmack nimt natirlich das Q:
Es konmen vol | komren andere, nicht zu vergl ei chende Ergebni sse
zust ande, je nachdemob man Aivendl (vom mlden der |igurischen
Kiste bis zumbitter-intensiven aus den Bergen des Chianti, vom
vol I en griechischen bis zum el egant en kat al ani schen),
geschmacksneutral e Pfl anzentl e (zum Bei spi el Sonnenbl unen-,

Er dnussoder Soj adl), aromati sche Pflanzendl e (Raps-, Wl nuss-,
Hasel nuss-, Distelol etc.), gewirzte Qe (nmt Krautern, Pfeffer
Chili, Knoblauch etc.) oder, wie die Steirer, das intensive,
dunkel gr tne Kuir bi skernél ni mt .

Neben Zwi ebel kann man naturlich Knobl auch, Kré&uter, Senf,
aromati sche Fl tssigkeiten (Win, Sherry, Soja-Sauce etc.) zuflgen
Und Gewlir ze sowi e Wir zm schungen (viel e schwdren auf Aromat).

Ni mmt man ausschlielllich erstklassige Zutaten, wird ein sinpler
Kartof fel sal at garantiert zum kulinarischen Spitzenerlebnis! Und i st
dann sozusagen di e Basis, auf der man variantenreich zu

i nprovi sieren und zu arbeiten begi nnen kann. Und wenn wir diese
eigentlich fast schlichten Salate als Pflicht betrachten, folgt nun
di e Kur:

Sal ate, die sich als Vorspei se, Zw schengericht oder kleine Mhlzeit
sel bst genug sind und kei ne Beil age - hdochstens etwas Brot bendtigen
Di e verschi edenen Kartoffel sorten und die auf unterschiedliche Art
vorbereiteten Kartoffel n kébnnen damt di e ganze Bandbreite von
Mgl i chkei t en auf zei gen, ganz individuelle Kartoffel salate zu

entw ckel n.

Quédle:
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