Kartoffelsalat nach Vincent Klink

Kategorien:  Salat, Kalt, Kartoffel
Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Kartoffel n; vorw egend
Fest kochend
1 kl ein. Zw ebe
125 m  Pflanzen6
1/ 4 Ltr. Bruhe; (aus Bio-Instant-
Br Gihe
3 Prisen Curry
1 Teel . Feuersenf
1 Essl. Essig

Sal z, Pfeffer

Anleitung:

Die Kartoffeln wie Pellkartoffeln in Sal zwasser wei chkochen. Die
Uber alles geruhnte Sorte Sieglinde ist mr neistens zu speckig.
Zwar hei 3t es imer, die Kartoffeln missten festkochend sein, was
schoén und recht ist, aber mr ist es wichtiger, dass die Kartoffeln
die Brihe, das A und den Essig gut aufsaugen

Di es auch auf die Gefahr hin, dass die Kartoffeln unansehlich
zerfallen. Der Kartoffel salat nuss, wie es der ehemalige
badenwirttenbergi sche Mnisterprasident einmal formulierte
"soi chnass sein und der Wein dazu furztrocken"

Di e Pell kartoffeln | auwar m abkuhl en | assen, schéalen und in feine
Schei ben schnei den. An dieser Stelle obacht, es ist grauenhaft, wenn
i mKartoffel sal at Brocken sind. Aus diesem Grund greife ich schon
seit | angem zum Hobel

Sind die Kartoffeln geschnitten, komt die Bruhe dariber. Sie nuss
sehr, sehr uberwirzt sein. Dann kommen Essig, Curry, 2 M5 Sal z, der
Senf, grober Pfeffer und die Zw ebel dazu. Di e Zw ebel schneide ich
nicht mt dem Messer fein, sondern benutze dazu auch eine Raffel, so
dass alles fein ist und sich gut verteilt. Nun das O dar iibergeben
und erst jetzt alle Zutaten durchei nanderm schen. Versierte

schwi ngen all es zusamen in der Schissel, andere nehmen zwei grolde
Hol zI 6f fel , am besten schneckt der Kartoffel salat aber wenn man ihn
mt den Handen durchm scht. Wahrend des M schens probi eren. Danach
den Sal at eine hal be Stunde stehen | assen, neist nuss danach noch
Br ihe, Essig und Sal z hinzu, denn der Geschmack des Sal ats "I &sst
nach".
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