Kartoffel-Salat mit Wiirstchen

Fiir 2 Portionen

600 g Kartoffeln 3 Schalotten 30 ml Olivenol
0,5 TL Zimt 0,5 TL Sternanis 0,5 TL Koriander
100 ml Gemiisebrithe 1 Zitrone Salz, Pfeffer
Zucker 15 g glatte Petersilie 1 rote Paprika

1 Tomate 0,5 Gurke 2 Bratwiirste

Kartoffeln waschen und mit Schale 20 Minuten gar kochen. Anschlielend abgielen, etwas
abkiihlen lassen, pellen und in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Schalotten fein wiirfeln und im Olivendl diinsten.

Gewiirze zugeben, kurz mitdiinsten. Mit der Briihe abléschen und vom Herd nehmen.
Zitronenschale abreiben und den Saft dazu pressen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen
und die Kartoffeln vorsichtig in der Marinade schwenken, sodass sie moglichst nicht bre-
chen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob hacken. Restliches Gemiise wiirfeln und
mit der Petersilie unter die Kartoffeln heben.

Bratwiirste braten und zum Kartoffelsalat servieren.
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