Schweizer Radio
und Fernsehen

Badischer Kartoffelsalat

(SRF 1-Foodredaktorin Maja Brunners Lieblings-Kartoffelsalat)

Zutaten: i 4 rersonen

= 1 kgkleinere, festkochende Kartoffeln (Charlotte, Bamberger Hérnchen, La ratte)
= % TL Kimmel

= 1.5dlBouillon

*= 100 g Schalotten, fein geschnitten

»= 2 ELDijon-Senf

» 2 EL milder, heller Essig

= 2 EL Raps- oder Sonnenblumendl

» Salz und schwarzer Pfeffer aus der Mihle

= 2 Prisen Zucker

= 1509 Gurke, geschélt, entkernt und in kleine Wiirfelchen geschnitten

» nach Belieben frischer Dill (fein geschnitten) oder Schnittlauch (feine Réllchen)

Zubereitung:

Salzwasser mit dem Kimmel aufkochen und die Kartoffeln dazugeben, sobald das
Wasser kocht.

Die Kartoffeln kochen, bis sie gar sind. Das heisst, bis sie von der Gabel oder vom
Messer fallen, wenn man sie ansticht und aus dem Wasser heben will.

Das Wasser abgiessen und die Kartoffeln méglichst heiss schalen und dann in einem
grossen Sieb gut ausdampfen lassen.

Die fein geschnittenen Schalotten in die Bouillon geben und kurz zusammen
aufkochen.

Essig, Senf, Salz und Pfeffer und Zucker gut verriihren. Dann in einem feinen Strahl das
Ol zugeben und dabei weiter gut riihren, damit die Sauce schén emulgiert.

Die Kartoffeln noch warm in feine (3mm) dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben in die

Sauce geben und die Bouillon samt Schalotten dazu giessen. Zwei Drittel der frischen
KKrduter und die Gurkenwiirfeli dazugeben und vorsichtig mischen.
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Etwa 5 - 6 Stunden zugedeckt ziehen lassen und dazwischen ein- oder zweimal
vorsichtig umrihren.

Den Kartoffelsalat kurz vor dem Servieren ein letztes Mal vorsichtig umrihren,

allenfalls mit Salz, Pfeffer und etwas Essig nochmals abschmecken. Der restliche Drittel
des frischen Gewdirzes iber den Kartoffelsalat streuen.
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