Gerducherter Kartoffel-Salat

Fiir vier Personen

1,5 kg Kartoffeln, fest 8 Stangen Spargel 10 Radieschen
100 ml Gemiisebrithe 4 EL Apfelessig 6 EL Olivenol
1 Bund Kerbel Muskatnuss, Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln waschen und mit Wasser bedeckt als Pellkartoffeln circa 20 Minuten garen. Ab-
gieflen, abkiihlen lassen und pellen. Inzwischen die trockenen Enden vom Spargel abschneiden
und den Spargel in reichlich kochendem Salzwasser vier Minuten blanchieren. Abgieflen, in kal-
tem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Kartoffeln in einen Raucherofen geben
und circa 15 Minuten réduchern oder in einem Topf Réduchermehl zum Rauchen bringen und
die geschilten Kartoffeln in ein Sieb geben und iiber das Riuchermehl hingen. Den Topf mit
einem Deckel verschlieflen und 30 Minuten ohne Hitzezufuhr stehen lassen. Den Spargel in drei
Zentimeter grofle Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Mit Briihe, Salz, Pfeffer, Muskat
und Essig wiirzen. Olivendl untermischen. Die Radieschen in Scheiben schneiden. Den Kerbel
fein hacken und untermischen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und unter den Spargel und
die Radieschenscheiben mischen. Am besten 30 Minuten ziehen lassen.

Tipp:

Der Spargel kann, falls nicht verfiigbar, weggelassen oder durch anderes Gemiise ersetzt werden.
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