Kartoffel-Salat

Fiir 6 Personen

1,2 kg feste Kartoffeln Salz 1 Zwiebel

3 El Olivendl 150 ml Gemiisebrithe 3 El Weilweinessig
Pfeffer 150 ml Ol 1 Ei (K. M)

1 TL Senf 1 EL saure Sahne 3 EL Gewiirzgurkensud
10 Radieschen 4 Gewdlirzgurken 1 Beet Kresse

Kartoffeln griindlich waschen und 20 Minuten in kochendem Salzwasser garen.

Zwiebel fein wiirfeln und im Olivendl glasig diinsten. Gemiisebrithe und Essig zugeben, erhitzen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Die Essigmari-
nade dariiber verteilen, vorsichtig mischen und mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

Ol mit Ei, Senf und 1 Prise Salz in ein schmales, hohes Gefi geben und mit dem Schneidstab
zu einer Mayonnaise mixen. Dabei den Schneidstab langsam von unten nach oben ziehen. saure
Sahne und Gewiirzgurkensud untermischen. Radieschen putzen und waschen. Radieschen und
Gewiirzgurken in diinne Scheiben schneiden.

Vom Kartoffelsalat eventuell etwas Marinade abgieen. Dann Mayonnaise, Radieschen und Gur-
ken unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kresse vom Beet schneiden und iiber den
Salat streuen.
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