Schwabischer Kartoffelsalat nach Art der Tante Hilde

Kategorien:  Salat, Kartoffel
Zutaten fur: 4 Personen

1 kg Kartoffeln (Sal atware)
1 Zwi ebel ; gerieben oder
Cehackt
1 Essl . Fl ei schbrthe- Pul ver
(I nstant)
1 Essl. Essig
3 Essl. O
50 m  Hei Bes Wasser, n. Bedarf

Sal z, Pfeffer
Fl Gssi gwirze, z.B. Maggi

Anleitung:

Ein wirklich guter schwéabi scher Kartoffel salat gelingt nicht allen
wei |l sehr viele Regeln zu beachten sind. Diese Variante aber ist ein
Phanonen. Santliche angeblichen Todsinden werden hi er begangen
trotzdem gelingt er imer und schmeckt inmer genau wi e er schnecken
soll. Ilka nennt ihn wegen der sehr einfachen unkonplizierten

Her st el | ungswei se Ubrigens 'Kartoffelsalat |ieblos'.

Di e Kartoffeln garkochen, in noch warnmem Zustand in gl ei chmaf3i g
dinne Schei ben schneiden und in eine Sal atschissel geben. Zum
Schnei den ei gnet sich besonders ein sogenannter Kartoffel schneider
ein Metallrahmen mt mehreren Schnei ddrahten, &hnlich ei nem

Ei erschnei der, nur grofRer (Haushaltswarengeschéft).

Nun werden in praktisch beliebiger Reihenfolge die Ubrigen Zutaten
auf di e Kartoffel schei ben gegeben und anschli elRend der Sal at

dur chgeni scht, aber Vorsicht, dass die Kartoffel schei ben wegen der
Opti k dabei nicht zu sehr zerbrechen. Die Wassermenge richtet sich
i n hohem Masse nach der verwendeten Kartoffelsorte. Der Sal at darf
weder zu trocken noch zu flissig werden. Als Kriteriumdafir gilt,
dass der Sal at bei m Unrdhren 'schwétzen' nuss, d.h. er nuss

regel recht qui etschen. Wer Zwi ebel n nicht so gerne roh isst, kann
sie gerne auch zerreiben. Mt Flissigwirze, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Der Sal at kann sowohl noch |auwarm als auch zi mrerwar m gegessen
werden, sollte aber nicht alter als ca. 3-4 Stunden sein.

Quédle:
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