Mat jes-Salat mit Speck-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln 6 Matjesfilets 150 g Schinken, gekocht
150 g Kalbsbraten, kalt 3 Eier (Gr. M) 2 Essiggurken

2 Rote Bete aus dem Glas 1 Zwiebel 6 EL Mayonnaise

2 Apfel, klein, siuerlich 3 EL Creme-fraiche 1 Bund Schnittlauch
150 g Speckwiirfel 50 g Butterschmalz 0,5 Bund Petersilie
Tabasco Worcestersofle Salz

Pfeffer

Die Kartoffeln ungeschilt in Salzwasser garen. Die Eier hartkochen und anschlieffend fein hacken.
Ebenso den Schnittlauch fein hacken. Die Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Die
Matjesfilets, den Schinken, den Kalbsbraten, die Rote Bete sowie die Essiggurken in feine Wiir-
fel schneiden und mit den Zwiebelringen vorsichtig vermengen. Die Apfel schilen, entkernen,
ebenfalls in Wiirfel schneiden und dazugeben. Abschlielend Eier, Mayonnaise, Creme-fraiche
und Schnittlauch unterheben. Das Ganze mit Tabasco, Worcestersofle, Salz und Pfeffer herz-
haft abschmecken und kiihl stellen. Die Petersilie klein hacken. Das Butterschmalz in einem
Topf erhitzen, den Speck darin anbraten, die gegarten Kartoffelchen hinzugeben und mehrfach
schwenken, bis sie rundum goldbraun gebraten sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze
auf Tellern anrichten, mit der gehackten Petersilie bestreuen und servieren.
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