
Steirischer Kartoffel-Salat

Für zwei Personen
300 g festk. Kartoffeln 50 g durchw. Speck 1 Zwiebel
25 g Butter 75 ml kräftiger Fond 25 ml Weißweinessig
½ EL mittelscharfer Senf 30 ml Kürbiskernöl 25 ml Sonnenblumenöl
1-2 Zweige glatte Petersilie Salz Pfeffer

Kartoffeln am Vortag waschen und in einen Topf geben. Kartoffeln knapp mit Wasser bedecken
und mit geschlossenem Deckel einmal aufkochen lassen. Hitze reduzieren und die Kartoffeln darin
nicht zu weich garen.
Abgießen und über Nacht auskühlen lassen. Kartoffeln in 3 mm dicke Scheiben hobeln oder
schneiden und in eine Schüssel geben.
Zwiebel abziehen. Speck und geschälte Zwiebel klein würfeln.
Butter in einer Pfanne erhitzen, Speck darin goldbraun anbraten.
Zwiebel zugeben und 3 Minuten andünsten. Mit dem Weißweinessig und Fond ablöschen. Senf
zugeben und unterrühren. Den Sud 3 Minuten bei reduzierter Hitze köcheln lassen. Anschließend
das Öl unter Rühren einlaufen lassen. Kartoffelscheiben hinzugeben und alles gut vermischen.
Die warme Marinade gibt dem Kartoffelsalat eine leichte Bindung und er wird schlotzig. Salat
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Blättchen hacken.
Zuletzt zusammen mit Kürbiskernöl leicht unter den Salat mischen.
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