Mat jes mit Bratkartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Bratkartoffelsalat:

1 kg Kartoffeln, festk. Salz Pflanzenol

1/2 Bund Dill 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
2 Beete Gartenkresse 1 EL Senf 150 ml Gemdiisebriihe
Zucker Pfeffer 3 Lauchzwiebeln

Fiir Matjes nach Hausfrauen Art:

2 rote Zwiebeln Zucker 20 ml Himbeeressig

1 Eigelb 1 TL korniger Senf 80 ml Rapsol

Salz Pfeffer 8 g frischer Ingwer

1/2 Knoblauchzehe 250 g Magerquark 1 Apfel

1/2 Bund Dill 400 g Matjesfilet

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weichkochen, anschlie-
Bend abgieflen, pellen und auskiihlen lassen.

Tipp: Dies kann man auch gut am Vortag machen.

Fiir die Matjes nach Hausfrauen Art die Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben
schneiden.

Zwiebelscheiben in eine Schale geben, ca. 1 TL Zucker und Himbeeressig (bis auf einen Spritzer)
zugeben, gut vermengen und zugedeckt 20 Minuten ziehen lassen.

Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne Speisedl erhitzen und die Kartoffelscheiben darin goldbraun braten.

Die Krauter abbrausen und trocken schiitteln. Dill und Petersilie abzupfen, Schnittlauch fein
schneiden. Jeweils etwas von den Krautern fiir die Deko beiseitelegen.

Restlichen Dill, Petersilie, Schnittlauch und Kresse mit dem Senf und der Briihe sehr fein mixen,
bis alles griin gemixt ist. Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Fiir die Matjes-Mayonnaise Eigelb und Senf in einen Riihrbecher geben und mit den Schneebe-
sen des Handriihrgeriits kurz verrithren. Zunsichst etwas Ol tropfchenweise einriihren, bis sich
Ol und Eigelb zu einer glatten Creme verbunden haben. Dann das restliche Ol in einem diinnen
Strahl langsam unterriihren, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat. Restlichen Essig
zugeben und die Mayonnaise mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Ingwer und Knoblauch schélen und fein reiben.

Quark cremig rithren und mit Ingwer, Knoblauch, Salz und Pfeffer abschmecken, dann die Ma-
yonnaise unter den Quark riithren.

Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und anschlieend das Fruchtfleisch in
5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Marinierte Zwiebelscheiben, Dill und Apfelwiirfeln vermischen. Den Mayo-Quark unterheben.
Die Krautersauce-Sauce iiber die warmen Bratkartoffeln geben, die Lauchzwiebeln, untermischen
und den Salat abschmecken.

Den Bratkartoffelsalat auf Teller geben, die Matjes daneben geben und die Apfel-Zwiebel-Mayo
darauf geben, mit Krdutern garnieren.
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