Badischer Kartoffel-Salat mit Schinken oder Brihwurst

Fiir 4-6 Personen:

1.5 kg festk. Kartoffeln 1 Prise Salz 1 Prise Kiimmel

2 mittelgrofie Zwiebeln  500-750 ml Briihe 1 EL Weilwein-Essig
1-2 EL Sonnenblumensl 150 g durchw. Speck 0.5 Bund Schnittlauch

0.5 Bund Petersilie 2 hartgekochte Eier

Fiir die Briihe:

2 Hahnchenkeulen 2 Markknochen 1 Stiick Speckschwarte
1 Suppenbund 1 Zwiebel 10 Pfefferkorner

10 Pimentkorner 3 Lorbeerblétter Petersilienstiele

3 Scheiben Ingwer Salz, Wasser

Kartoffeln mit Schale kochen, dabei etwas Kiimmel und Salz hinzufiigen. Das Kochwasser ab-
gieflen und die Kartoffeln abdampfen lassen. Die Knollen schilen, in Scheiben schneiden und in
eine grofle Schiissel geben.

Zwiebeln fein wiirfeln und bei milder Hitze in Sonnenblumendl 6-8 Minuten glasig diinsten. Zu
den Kartoffeln geben und circa 2 Kellen Briihe angieflen. Alles vorsichtig vermengen, dann die
Schiissel abdecken und den Kartoffelsalat-Ansatz 1 Stunde ziehen lassen.

Derweil den Speck wiirfeln oder in Streifen schneiden und mit etwas Pflanzendl 3-4 Min. braten.
Die Speckstiicke anschlieflend in ein Sieb geben und das fliissige Fett abtropfen lassen. Petersilie
und Schnittlauch waschen, trocknen und fein hacken beziehungsweise in feine Ringe schneiden.
Die Eier etwa 8 Minuten kochen, pellen und grob hacken. Speck und Kriauter zum Kartoffelsa-
lat geben und nochmals Brithe dazugeben. Der Salat sollte eine simige Konsistenz haben. Den
Salat mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken und etwas Ol hinzufiigen. Zum Schluss die Eier
unterheben. Den Salat nochmals etwas ziehen lassen.

Fiir die Briihe:

Fiir die Briihe die Zwiebel halbieren und auf den Schnittflichen in einer Pfanne schwarz résten.
Die Gemiise putzen. Alle Zutaten in einen Topf geben, dann kaltes Wasser hinzufiigen bis alles
knapp bedeckt ist. Kréftig aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren und den Topf verschlie-
Ben. Die Briihe etwa 1,5 Stunden bei milder Hitze kécheln lassen. Der Schaum setzt sich wihrend
des Kochens nach unten ab und klért die Brithe. Die Briithe gegebenenfalls noch etwas salzen.
Fiir den Kartoffelsalat werden etwa 500-750 ml benétigt. Der Rest eignet sich fiir Suppen und
Soflen und kann eingefroren werden.

Tipps:

Als Beilage schmeckt gekochter oder roher Schinken oder eine saftige Briithwurst.

Zum Kartoffelsalat ein Glas Grauburgunder servieren.
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