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Kartoffelsalat mit Pfifferlingen

Die Kartoffeln kochen Sie in Salzwas-
ser zu Pellkartoffeln. Eine festkochen-
de Kartoffelsorte ist fir dieses Rezept
am besten geeignet, allerdings sind
auch die als ,vorwiegend festkochend*
ausgewiesenen Sorten moglich. Die
fertigen Pellkartoffeln sofort von der
Kochstelle nehmen, in ein groBes Ku-
chensieb abgieBen und mit kaltem
Wasser abspilen. Sind die Kartoffeln
etwas abgekulhlt, kdnnen Sie mit dem
Abpellen beginnen, die gepellten Kar-
toffeln schneiden Sie in Scheiben und
geben sie in eine Salatschlssel.

Nun putzen Sie die Pfifferlinge, halbie-
ren oder vierteln zu gro3e Exemplare,
erhitzen eine Pfanne und braten die
Pfifferlinge kurz an, salzen, geben nun
etwas Ol und die in kleine Wiirfel ge-
schnittene Zwiebel dazu.

Die gebratenen, abgekihlten Pfifferlin-
ge und die Speckwdrfel geben Sie zu
den Kartoffelscheiben in die Schiissel.
Zuletzt hacken Sie 2/3 der Petersilie
schon fein und verruhren sie mit Essig,
Sonnenblumendl, Senf und Brihe zu
einer Salatsauce, schmecken mit Salz
und Pfeffer ab und vermischen diese
Sauce vorsichtig mit Kartoffeln, Pfiffer-
lingen und Kapuzinerkressebliten und
-blattern.

Ihr fertiger Kartoffelsalat mit Pfifferlin-
gen kann nun im Kuhlschrank durchzie-
hen (1 Stunde) oder auch direkt lau-
warm verspeist werden. Die restliche
Petersilie verwenden Sie als Garnitur
auf dem fertigen Salat.

Brathendl

Ggf. die Hahnchenschenkel am Gelenk
auseinander teilen, abbrausen und mit
Kichenpapier trockentupfen, mit Salz
und Paprika wilrzen und dann durch
das Mehl ziehen, anschlieBend durch
das Ei und dann durch das Dinkelpa-
niermehl. In einen héheren, breiten Topf
ca. 1-2 cm Sonnenblumendl hineinge-
ben und wenn das Frittierfett heil3 ist,
die Hahnchenteile von beiden Seiten

braun ausbacken. Auf Kichenpapier
kurz abtropfen lassen und im Backofen
bei 140 °C noch 15 Minuten nachzie-
hen lassen. Mit Kartoffelsalat servieren.

Tipp: Frittierfett ist dann warm genug,
wenn man einen Holzkochléffel hinein-
halt und leichte Blaschen an diesem
aufsteigen. Achtung, das Frittiergut im-
mer beobachten!




