Bayerischer Wurst-Salat mit Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen
400 g Kartoffeln, festkochend 2-3 Regensburger Wiirste (ca. 250 g) 3 Essiggurken

2 kleine rote Zwiebeln 5 Sténgel glatte Petersilie ca. 3 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 80 ml Fleischbriihe 2 TL Senf
3 EL Weiflweinessig 4 EL Sonnenblumenol

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen.

Von der Wurst die Pelle abziehen, die Wurst in gleichméfig diinne Scheiben schneiden und fé-
cherformig damit zwei flache Teller auslegen. Essiggurken ebenfalls in diinne Scheiben schneiden
und auf den Wurstscheiben verteilen.

Die Zwiebeln schiilen, in diinne Scheiben schneiden, dann die Ringe herausdriicken und diese
gleichmiBig auf den Wurstscheiben verteilen. Ubrige Zwiebelringe fiir die Bratkartoffeln fein
wiirfeln.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und 2/3 davon fein schneiden. Die
Kartoffeln in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Butterschmalz in eine Pfanne geben die Kartof-
feln bei grofler Hitze schwenken, bis sie Farbe angenommen haben. Zwiebelwiirfel zugeben und
so lange braten, bis sie goldgelb und knusprig sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gehackte
Petersilie untermischen.

Fiir das Wurstsalatdressing die Brithe mit Senf, Essig und Ol vermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Vinaigrette iiber die Wurstscheiben traufeln. Mit Petersilienbléttern dekorie-
ren.

Bratkartoffeln in kleinen Extraschiisseln anrichten und zum Wurstsalat servieren. Dazu passt
ein Weiflbier.
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