Schwabischer Kartoffelsalat (Anleitung)

Kategorien:  Salat, Kalt, Kartoffel, Regional, Schwabisch
Zutaten fur: 1 Anleitung

ZUTATEN
Sal at kart of fel n; fest kochend
1 Zwi ebel ; feingehackt
Sal z und Pfeffer
Essig
War ne Fl ei schbr ihe
a

Schnittl auch; in RAll chen

Anleitung:
Anmer kung des Verfassers:

Di ese Beil age zum Braten oder zu Bratwurst, Fleischkichle und
gebackenem Leberkéas wird oft geschméht und dennoch innig geliebt.
Uber seine Zubereitung hat sich mancher schon den Kopf hei B geredet;
dabei gibt es wirklich nur eine nmbgliche. Es gehtéren N CHT hi nein:
saure Apfel schnitze, ausgel assener Speck, Girkle oder vielleicht gar
Mayonnai se.

Di e einzig authentische Herstellung geht fol gendermallen (die

Kartof fel n missen festkochende Sal atkartoffeln sein, z.B. Sieglinde
oder im Fridhjahr die kleinen Mausle. Sie sollen alle gleichnalig
grof3 bzw. klein sein, damt es schone "Radle" gibt):

Die Kartoffeln werden in Sal zwasser oder i m Danpftopf weich gekocht,
noch warm abgezogen und i n dinne Schei ben geschnitten. Obendrauf
komt di e feingehackte Zw ebel, etwas Salz, Pfeffer, nicht zuviel
Essig und zul etzt etwas gut gewirzte warnme Fl ei schbrihe. Das Ganze
wird mt dem Sal at besteck sanft verm scht und zugedeckt m ndestens 1
Stunde | ang warngestellt. Dann reichlich mit gutem O begieRen und
auch w eder vorsichtig m schen. Noch etwas durchzi ehen | assen und
mt frischem Schnittlauch bestreuen.

Der Kartoffelsalat ist gelungen, wenn er bei m Rausschopfen
"qui etscht".
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