NF Kartoffelfestkochbuch

NaturFreunde Dreieich-Sprendlingen e.V.

3304

Unser Kartoffelfest habe ich zum Anlass genommen, um die vielfaltige Verwendung von
Kartoffeln aufzuzeigen. Von Herzhaft bis SUR sind keine Grenzen gesetzt.

Es gibt noch viele weitere Rezepte die hier nicht aufgeflihrt sind. Wenn ihr mit eure Lieblings
Kartoffelrezepte verratet, kann ich sie gerne auch hier einfligen.

Viel Spal} beim ausprobieren
wulnscht
Irene Wolf
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Apfel-Kartoffel-Kuchen

1 Blech

20 Minuten Zubereitungszeit
45-50 Minuten Backzeit
200°C Backtemperatur

Zutaten:

500 g geschalte Kartoffeln
150 g weiche Butter

2 Eier

150 g Zucker

1 EL Vanillezucker

1 Prise Muskat

1 TL Zimt

1 Prise Salz

Abrieb einer halben Zitrone
1 Spritzer Zitronensaft
250 g Mehl

50 g Speisestarke

1 Packchen Backpulver

4 Apfel

Zucker und Zimt

Zubereitung:

1. Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

2. Die Apfel schéalen, entkernen, achteln und zur Seite stellen.

3. Die geschalten Kartoffeln fein raffeln. Geht am schnellsten mit einer
Klichenmaschine

4. Eier, Zucker, Vanillezucker, Muskat, Zimt, Salz, Zitronensaft, Zitronenabrieb und
Butter mit den Kartoffeln verriihren.

5. AnschlieRend Mehl, Speisestarke und Backpulver vermischen und zu den Ubrigen
Zutaten geben. Wichtig: nicht zu lange rihren. Dennoch sollten sich die Zutaten
verbunden haben.

6. Eine Springform 26 cm einfetten und den Teig einfiillen. Mit den Apfeln belegen und
auf der mittleren Schiene ca. 45-50 Minuten backen.



Erdapfelkas

Far 6-8 Personen
35 Minuten Zubereitungszeit

Zutaten:

400 g Kartoffeln (vorwiegend
festkochend)

Y2 TL Kimmelsamen
1 Zwiebel

2 EL Butter

2 EL Milch

200 g saure Sahne
2 Bund Schnittlauch
Salz

Pfeffer

Chiliflocken

Zubereitung:

Die Kartoffeln grindlich waschen und mit Wasser bedeckt aufkochen. Kimmel
dazugeben und 20-25 Minuten garen lassen. Kartoffeln abgie3en, kurz abkihlen
lassen und dann pellen.

Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse oder einen Spatzleschwab pressen.
Alternativ langer warten und die Kartoffeln von Hand zerquetschen. Bei zu heifen
Kartoffeln kann man sich Verbrennungen zuziehen.

Inzwischen die Zwiebel schalen und fein wirfeln. Butter zerlassen und die Zwiebel
darin glasig andunsten. Kurz abkuhlen lassen. Dann die Milch, Zwiebelmischung und
die saure Sahne zur der Kartoffelmasse geben und unterriihren. Sodass ein
geschmeidiger Aufstrich entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch waschen, trocken schitteln und in Rollchen schneiden. Unter
Erdapfelkas riihren und mit Chiliflocken bestreuen und servieren.

Guten Appetit.

Addendum:

Der Erdapfelkas schmeckt am besten auf kraftigem Bauernbrot und halt sich abgedeckt im
Kihlschrank ca. 5 Tage.



Erdapfelkas

Flr 4 Personen
40 Minuten Zubereitungszeit

Zutaten:

200 g Kartoffeln (vorwiegend
festkochend)

1 Fruhlingszwiebel

2 Gewdurzgurken

2 in Ol eingelegte
Sardellenfilets

1 hart gekochtes Ei (Grofke M)
50 g saure Sahne

1 TL scharfer Senf

1 EL Schnittlauch

1 TL Paprikapulver (edelsif})
Salz

Zubereitung:

Griindlich die Kartoffeln waschen und die ungeschalten Kartoffeln, bei mittlerer Hitze,
20-30 Minuten kochen.
Wahrend die Kartoffeln kochen:

o Fruhlingszwiebel waschen, putzen und fein schneiden.

o Das gekochte Ei schalen und Eiweild vom Eigelb trennen.

o Eigelb mit einer Gabel zerdricken.

o Eiweil3, Gurken und Sardellen fein hacken.
Kartoffeln abgiefen, kurz abklhlen lassen und dann pellen. Und dann durch eine
Kartoffelpresse oder einen Spatzleschwar pressen. Alternativ langer warten und die
Kartoffeln von Hand zerquetschen. Bei zu heillen Kartoffeln kann man sich
Verbrennungen zuziehen.
Kartoffeln, saure Sahne und den Senf verriihren. Zerkleinerte Zutaten unterriihren
und mit Paprikapulver und Salz abschmecken.
Guten Appetit.



Gefullte Kartoffeln

Fir 4 Personen
35 Minuten Zubereitungszeit

Zutaten:

8 mittelgroRe Kartoffeln

Fullung 1:

150 g gekochter Schinken
150 g Frischkase.

2-3 Stick Lauchzwiebeln
Geriebener Kase

Salz

Pfeffer

Fullung 2:

3 Tomaten

1 Mozzarella Kugel

1 EL Pesto Genovese
Salz

Zubereitung:

Die Kartoffeln werden griindlich gewaschen und dann gekocht. Nicht zu weich
kochen. AnschlieRend werden die Kartoffeln halbiert und etwas ausgehoéhlt. Geht gut
mit einem Kaffeeloffel.

Das Kartoffelinnere bitte nicht wegwerfen. Daraus kann man zum Beispiel einen
sufen Kartoffel-Nuss-Kuchen backen.

Die ausgehdhlten Kartoffelhalften in eine Auflaufform setzen.

Wahrend die Kartoffeln kochen, kann man schon die beiden Fullungen vorbereiten.
Fir die 1. Fullung wird der gekochte Schinken klein gewdrfelt, die Lauchzwiebeln in
feine Scheiben geschnitten. Alles mit dem Frischkase verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Bei der zweiten Fullung werden die Tomaten und der Mozzarella gewdurfelt und mit
dem Pesto vermischt. Mit Salz abschmecken.

Die Fullungen in die vorbereiteten Kartoffeln einfullen. Die Kartoffeln mit Fillung 1
noch mit etwas Kase bestreuen.

Bei 200 C ca. 15 Minuten backen, bis der Kase goldgelb zerlaufen ist.

Guten Appetit.



Gnocchi mit Tomatensauce

Fir 4 Personen
40 Minuten Zubereitungszeit

Zutaten:

Gnocchi:

500 g Kartoffeln

250 g Mehl

60 g geriebenen Parmesan
30 g Butter oder Margarine
Salz

Pfeffer

Tomatensauce:

2 Dosen Passierte Tomaten
2 Knoblauchzehen

125 ml Rotwein

1 TL Basilikum

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Gnocchi:

Griindlich die Kartoffeln waschen, schéalen und in Salzwasser, bei mittlerer Hitze,
20-30 Minuten kochen.

Butter oder Margarine in einem Topf zerlassen.

Kartoffeln stampfen und in eine Schiissel geben. Mehl, Parmesan, Butter, Salz und
Pfeffer hinzugeben und vermengen. Dann den Teig in einer bemehlten Arbeitsflache
kneten. Bis der Teig weich und elastisch ist.

Je 1 gehauften TL Teig zu eine Gnocchi rollen und mit einer Gabel eindriicken.
Wenn alle Gnocchis geformt sind, sie in kochendes Salzwasser geben und 3-5
Minuten kochen. Wenn die Gnocchis gar sind, steigen sie an die Wasseroberflache.
Abgiellen oder abschdpfen und warm stellen oder direkt servieren.

Tomatensauce:

Knoblauch schalen und fein hacken.

Passierte Tomaten, Knoblauch, Rotwein, Basilikum, Salz und Pfeffer in einen Topf
geben und aufkochen. Dann die Hitze reduzieren und 15-20 Minuten einkochen
lassen.

Vor dem Servieren die SoRe abschmecken und mit den Gnocchis vermengen.
Auf dem Teller mit Parmesan garnieren.

Guten Appetit.



Addendum:

Dinne Sof3en passen am besten zu Gnocchis.
Rotwein kann auch durch Glihwein ersetzt werden, wenn gewlinscht.



Gratin von rohen Kartoffeln

Fir 4 Personen

Zutaten:
e 1 kg Kartoffeln
e Salz, Pfeffer
e 200 g Gouda alt
e 0,51 Sahne

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, auf dem Gemiuisehobel in hauchfeine Scheiben schneiden.
Schichtweise in eine gebutterte Auflaufform setzen. Jede Schicht salzen, pfeffern und mit
Kase bestreuen. Obenauf sollte Kase sein.

Die Sahne aufgielRen, so viel, dass die Kartoffeln knapp bedeckt sind. Bei 200 Grad 60 - 70
Minuten backen. Falls die Oberflache zu dunkel wird, das Gratin mit Alufolie abdecken.

Gratin von gekochten Kartoffeln

Fir 4 Personen

Zutaten:

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
2 Zwiebeln

2 Becher Sahne

1Ei

Salz, Pfeffer

150 g Gouda mittelalt

50 g Butter

Zubereitung:

Die Kartoffeln in der Schale gar kochen, pellen und abkuhlen lassen. Dann in Scheiben
schneiden. Die Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Mit den Kartoffeln mischen und alles in
eine feuerfeste, gebutterte Auflaufform setzen. Sahne und Ei verquirlen, mit Salz und Pfeffer
kraftig wiirzen. Uber Kartoffeln gieRen. Kase darliberstreuen. Mit Butterflockchen besetzen.
Das Kartoffelgratin bei 220 Grad 40 Minuten goldbraun backen.
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Kartoffel-Aprikosen-Kuchen

26 cm Springform

45 Minuten Zubereitungszeit
50-55 Minuten Backzeit
180°C Backtemperatur

Zutaten:

400 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
800 g Aprikosen (Dose)

150 g Butter

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Eier

150 g Mehl

2 TL Backpulver

1 EL Puderzucker

Zubereitung:

Grindlich die Kartoffeln waschen und die ungeschalten Kartoffeln, bei mittlerer Hitze,
in Salzwasser 20-30 Minuten kochen.

Kartoffeln abgieRen, kurz abkihlen lassen und dann pellen. Und dann durch eine
Kartoffelpresse oder einen Spatzleschwab pressen. Alternativ langer warten und die
Kartoffeln von Hand zerquetschen. Bei zu heifsen Kartoffeln kann man sich
Verbrennungen zuziehen.

Die Aprikosen in einem Sieb abtropfen lassen.

Die 26 cm Springform einfetten.

Backofen auf 180°C vorheizen.

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig schlagen.

Mehl, Backpulver vermischen und zu den Kartoffeln geben. Und alles gut
vermengen.

Den Teig in die Form flllen und glatt streichen. Die Aprikosen mit der Schnittseite
nach unten auf den Teig legen und leicht andriicken.

Dann den Kuchen in den Ofen setzen und 50 bis 55 Minuten backen.

Wenn der Kuchen fertig ist, ihn aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen,
dann mit Puderzucker bestreuen.

Guten Appetit.
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Kartoffelcremesuppe

4 Portionen

Zutaten:

6 - 8 mehlige Kartoffeln
3 Gelberuben

Y4 Sellerieknolle

1 grolde Lauchstange

1 Zwiebel

3EIOQIl

1 - 2 El gekdrnte Brihe
Salz

Pfeffer

Zubereitung:

-_—

Das Gemuse waschen und klein schneiden.

2. Die Gelberlben, den Sellerie, Lauch und die Zwiebel mit dem Ol in einem Topf
andunsten.

3. Mit 1,51 Gemisebrihe abléschen und die Kartoffeln zugeben. Zugedeckt, bei
mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kécheln lassen.

4. Wenn das Gemiuse weich ist, mit dem PuUrierstab durchmixen. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Addendum:

Man kann die Suppe noch mit Sahne verfeinern.
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Kartoffelbrei

fur 4 Portionen

Zutaten:

1 kg mehlige Kartoffeln
1 Prise Salz

etwas Muskatnuss

1 El Butter

etwa %2 | Milch

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und klein wiirfeln. In Salzwasser garen, bis sie weich sind. Die Butter,
Muskatnuss und evtl. Salz zugeben und mit dem Kartoffelstampfer klein matschen. Die Milch
nach und nach zugeben, bis der Kartoffelbrei so cremig ist, wie ihr es euch wiinscht.

Addendum:

Man kann den Kartoffelbrei abwandeln, indem man noch 2 Bund kleingehackte Petersilie
beifligt.

Wenn man Erbsen mit den Kartoffeln mitkocht und puriert, bekommt man einen griinen
Kartoffelbrei.
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Kartoffel-Butter-Kuchen

1 Blech

45 Minuten Zubereitungszeit
45 Minuten Backzeit

180°C Backtemperatur

Zutaten:

350 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
2 Eier

125 g + 2 EL Zucker

1 Packchen Vanillezucker

200 g Butter (zimmerwarm)

100 g Mehl

75 g Kartoffelmehl

1 TL Backpulver

200 g Mandelblattchen

1 TL Zimt

Zubereitung:

Grindlich die Kartoffeln waschen, schalen und in Salzwasser, bei mittlerer Hitze,
20-30 Minuten kochen.

Die gekochten Kartoffeln abkihlen lassen. Und dann durch eine Kartoffelpresse oder
einen Spatzleschwar pressen. Alternativ langer warten und die Kartoffeln von Hand
zerquetschen. Bei zu heillen Kartoffeln kann man sich Verbrennungen zuziehen.

Die Kartoffeln mit 150 g Butter, 125 g Zucker, Vanillezucker und Eiern verruhren.
Wenn die Kartoffeln zu heil® sind, stockt das Ei was zu vermeiden ist.

Den Backofen auf 180°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier belegen,
dabei das Backpapier mit einer Kante versehen, damit der Teig nicht verlauft.

Den Teig auf das Blech geben und glatt verstreichen.

Die restliche Butter als Fléckchen auf dem Teig verteilen und mit den
Mandelblattchen bestreuen. 2 EL Zucker und Zimt vermischen und ebenfalls dartiber
streuen.

Den Kuchen flr etwa 45 Minuten backen.

Guten Appetit.
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Kartoffel-Gugel

22 cm Gugelhupfform

35 Minuten Zubereitungszeit
25 Minuten Backzeit

180°C Backtemperatur

Zutaten:

Fir den Hefeteig:
e 170 ml Milch
30 g Butter
300 g Mehl
1 Packchen Trockenbackhefe
40 g Zucker
1Ei
Salz

Far die Fullung:
e 300 g Kartoffeln (vorwiegend
festkochend)
100 g Walnusskerne
90 g Zucker
60 ml Kondensmilch

Zum Bestreuen:
e 20 g Puderzucker

Zubereitung:

Far die Fullung:
e Grindlich die Kartoffeln waschen und in Wasser, bei mittlerer Hitze, 20-30 Minuten
kochen.

Fir den Teig:

e Milch in einem Topf erwarmen und die Butter darin zerlassen.

e Alle trockenen Zutaten in eine Ruhrschissel geben und sorgfaltig vermischen. Dann
das Ei und die Milch mit der geldsten Butter ebenfalls hinzufugen. Wenn die Milch zu
heil} ist, wird der Kuchen spater nicht aufgehen, da die Hefe durch zu grofl3e Hitze
kaputt geht.

e Den Mix von einem Knethaken, zunachst kurz auf niedriger Stufe kneten lassen und
dann auf einer héheren Stufe ca. 5 Minuten zu eine glatten Teig verarbeiten lassen.

e Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, etwa 30 Minuten oder bis
er sich von der Gréle verdoppelt hat.

Far die Fullung:
e Die gekochten Kartoffeln pellen und in einer Schissel mit einer Gabel zerdriicken.
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e Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett unter wenden leicht
anrosten. Das Hackbrett mit einem Bogen Backpapier auslegen und dann den
Zucker zu den Walnusskerne in die Pfanne geben und karamellisieren lassen.

e Die heilte Walnusskerne-Karamell-Masse auf das Backpapier geben, zum Erkalten.
Anschlieend in grobe Sticke hacken und Walnusskerne-Karamell-Stiicke mit der
Kondensmilch zu den Kartoffeln in die Schissel geben. Und gut verrihren.

e Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache kurz durchkneten und dann zu
einem Rechteck ca. 40 mal 30 cm ausrollen. Die Kartoffelmasse gleichmaRig darauf
verteilen, eine 1 2 cm Rand freilassen. Dann den Teig von der langen Seite aus
aufrollen und mit der Naht nach oben in die Gugelhupfform legen. Optional die Form
vorher leicht einfetten.

e Den Teig nochmal zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, etwa 20 Minuten
oder bis er sich von der GroRRe verdoppelt hat.
Den Backofen auf 180°C vorheizen.
Die Form auf einen Rost in den Backofen schieben und etwa 25 Minuten backen.
Den Kuchen etwa 5 Minuten in der Form abkihlen lassen und dann stlirzen und mit
Puderzucker bestreuen.

e Guten Appetit.

Addendum:

Kondensmilch ist Milch mit einem niedrigen Wasseranteil und kann selbst hergestellt werden
oder man nimmt einfach normale Milch. Allgemein betrachtet, dann am besten nicht die
ganze Milchmenge auf einmal hinzufigen, sondern langsam und darauf achten, dass es
nicht zu flissig wird.

16



Kartoffel-Linsen-Creme

Far vier Personen
30 Minuten Zubereitungszeit

Zutaten:

150 g Kartoffeln (vorwiegend
festkochend)

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

50 g rote Linsen

Va1 Gemisebrihe

a Bund Koriandergriin
Y2 rote Chilischote

¥ Bio-Zitrone

Salz

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen, schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte und
Knoblauch schalen und fein hacken.

In 1 El Ol die Kartoffeln und Linsen andlinsten.

Bruhe zu Kartoffeln und Linsen gieRen und aufkochen. Dann die Hitze reduzieren
und etwa 20 Minuten, bei schwacher Hitze, zugedeckt weich kochen.

Koriander und Chili waschen und fein hacken.

Zitrone heil waschen, abtrocknen und dann die Schale fein abreiben. 2 TL Saft aus
der Zitrone auspressen.

Kartoffel-Linsen-Mischung mit dem Ubrigen Ol fein pirieren und lauwarm abkihlen
lassen.

Alle Ubrig gebliebenen Zutaten untermischen und mit Salz abschmecken.

Guten Appetit.

Addendum:

Den Koriander kann man auch durch Petersilie ersetzen.
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Kartoffel-Nuss-Kuchen

24 cm Kastenkuchenform
45 Minuten Zubereitungszeit
50 Minuten Backzeit

180°C Backtemperatur

Zutaten:

300 g Kartoffeln (vorwiegend
festkochend)

2 Eier

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
150 g Butter (zimmerwarm)
100 g Mehl

2 TL Backpulver

100 g gemahlene Haselnlsse
50 g Schokostreusel

1 Messerspitze Zimt

Zubereitung:

Griindlich die Kartoffeln waschen, schéalen und in Salzwasser, bei mittlerer Hitze,
20-30 Minuten kochen.

Die gekochten Kartoffeln abkuhlen lassen. Und dann durch eine Kartoffelpresse oder
einen Spatzleschwab pressen. Alternativ langer warten und die Kartoffeln von Hand
zerquetschen. Bei zu heilen Kartoffeln kann man sich Verbrennungen zuziehen.
Eier, Zucker, Vanillezucker und Butter zu den Kartoffeln hinzufligen und alles
zusammen schaumig schlagen. Wenn die Kartoffeln zu heil® sind, stockt das Ei was
zu vermeiden ist.

Mehl, Backpulver, Haselnlisse, Schokostreusel und Zimt in einer separaten Schiissel
mischen und dann gut mit der Kartoffelmasse verruhren.

Backofen auf 180°C vorheizen.

Optional die Kastenform einfetten und mit Paniermehl ausstreuen.

Den Teig in die Form geben und gleichmaRig verteilen.

Die Backzeit betragt ungefahr 50 Minuten. Um sicherzugehen, dass der Kuchen
durchgebacken ist, kann man mittig in den Kuchen ein Spiel3/Stabchen einstecken.
Wenn der Teig am Spiel3/Stabchen hangen bleibt, ist der Kuchen noch nicht fertig.
Am besten an verschiedenen Stellen testen.

Den Kuchen auf Rost auskuhlen lassen.

Guten Appetit.
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Kartoffelecken

Fir 4 Personen
35 Minuten Zubereitungszeit

Zutaten:

e 1 kg Kartoffeln

e 2 TL Paprikapulver
e 2ELOQI

e Salz

Zubereitung:

e Die Kartoffeln grindlich waschen und in Mundgerechte Ecken schneiden und in eine

Schissel legen.
e Dann die Kartoffeln mit Paprikapulver, Salz und Ol (ibergieRen und gut untereinande

machen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die gewlrzten Kartoffeln darauf legen.

Bei 200°C 30 Minuten backen. Bis sie beim Anstechen keinen Widerstand leisten.

r
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Kartoffelpfannereibekuchen

Fir 4 Personen
20 Minuten Zubereitungszeit

Zutaten:

2 kg Kartoffeln

3 - 4 Gelberliben

1 -2 Zwiebeln

1 Ei

1 EL Mehl

1 TL Gemlusebrihe
Salz

Ol zum braten

Zubereitung:

Zwiebeln, Gelberliiben und Kartoffeln schalen und in einer Kichenmaschine oder mit
einer Handreibe, reiben .

Zwiebeln, Gelberlben, Kartoffeln, Mehl, Ei, Gemisebriihe und ausreichend Salz in
einer Schussel vermengen.

Viel Ol in einer groRen Pfanne heilt werden lassen und mehrere Kleckse
Kartoffelpfannereibekuchenmasse hinein geben und gegebenenfalls ein bisschen
verteilen. Wenn zu wenig Ol in der Pfanne ist, wird die Kartoffelpfannereibekuchen
am Boden der Pfanne anhangen und/oder nicht knusprig.

Nach kurzer Zeit einen Kartoffelpfannereibekuchen anheben, wenn die Unterseiten
goldbraun sind wenden.

Wenn ein Kartoffelpfannereibekuchen fertig ist ihn auf einem separaten Teller, mit
einem Kichentuch bedeckt, legen. Gegebenenfalls im Backofen warm halten.
Wenn zu wenig Ol in der Pfanne ist, vorsichtig neues Ol nachgieRen und warten, bis
es auf der gewinschten Backtemperatur ist.

Ansonsten den Vorgang wiederholen, bis Kartoffelpfannereibekuchenmasse leer ist.
Guten Appetit.

Addendum:

Zu Kartoffelpfannereibekuchen passt sowohl Herzhaftes als auch SiiRes. So kann einer sie
mit Apfelbrei essen und der Tischnachbar sie mit Frischkdse und Lachs.
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Kartoffelsalat

fur 4 Portionen

Zutaten:

1 kg fest kochende Kartoffeln
180 ml Bruhe

1 Zwiebel

2 - 3 Essiggurken

3 El Essig

4 EI Ol

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Die Kartoffeln mit Schale kochen. Sie sollten gar aber nicht zu weich sein. In der
Zwischenzeit die Zwiebel und die Essiggurken fein wirfeln. Wenn die Kartoffeln gar sind,
werden diese abgegossen und mit kalten Wasser abgeschreckt. Dann lassen sie sich besser
schalen. Die geschélten Kartoffeln in feine Scheiben schneiden. Die Gurken und Zwiebel
hinzufiigen. Aus dem Essig und Ol, Salz und Pfeffer ein Dressing riihren und (ber den Salat
geben. Alles vorsichtig untereinander heben und etwas durchziehen lassen.

Addendum:

1. Man kann statt Ol auch Mayonnaise verwenden.

2. Viele mogen kleine, kross gebratene Speckwdurfelchen im Kartoffelsalat.
3. Auch Dill oder Petersilie schmeckt toll im Salat.

4. Ein gekochtes Ei, klein geschnitten untergemischt schmeckt ebenfalls gut.
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