Bratkartoffel-Salat mit Radieschen-Vinaigrette, Spiegelei

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, festk. Salz 3 Schalotten

5 EL Pflanzenol 300 ml Gemiisebrithe 3 EL siifler Senf
1 EL Kréuteressig Salz Pfeffer

1 Bund Radieschen 1 Bund Schnittlauch 2 Laugen-Brezeln
4 EL Butter 4 Eier

Kartoffeln abwaschen und in einem Topf mit gesalzenem Wasser kochen.

Gegarte Kartoffeln abgielen, kurz abkiihlen lassen und noch warm pellen. Kartoffeln auskiihlen
lassen.

Schalotten schélen, fein wiirfeln.

Kartoffeln in gleichméBige Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol langsam goldgelb
knusprig braten. Kurz bevor die Kartoffeln knusprig sind, die Schalotten zugeben und mitbraten.
Alles aus der Pfanne nehmen und in eine Schiissel geben.

Fiir die Vinaigrette die Gemiisebriihe erwéirmen. Den siifien Senf und das restliche Ol einriihren
und mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing noch warm iiber die Kartoffelschei-
ben geben und etwa eine halbe Stunde ziehen lassen. Zwischendurch gelegentlich durchriihren.
Dann nochmals abschmecken.

Radieschen waschen und in Stifte schneiden. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in
feine Rollchen schneiden. Radieschen und Schnittlauch unter den Bratkartoffelsalat heben.
Brezeln in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter knusprig braten.
Restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Eier darin bei mittlerer Hitze zu Spiegeleiern
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Bratkartoffelsalat auf Tellern anrichten, jeweils ein Spiegelei darauf setzen und die Brezel-
croutons dariiber streuen.
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