Mamas hester Kartoffelsalat

600g festkochende Kartoffeln
(Atlas, Cascada oder Laura)

400ml Rindsbriihe

5EL Senf
150 ml WeiBweinessig
10EL Sonnenblumendl

Salz, Zucker, schwarzer Pfeffer

Gurken-Kiirbiskern-Topping
2 Salatgurken

300 ml Gurkenwasser

140 ml Gurkenessig

50g Puderzucker

20g Salz

100 ml Olivendl

50ml Sonnenblumendl
5EL Kiirbiskernél
2EL Kiirbiskerne

Kartoffeln in Salzwasser binnen

25 Minuten gar kochen. Derweil Senf,
Essig, 0l und Gewiirze in ein sauberes
Marmeladenglas fiillen, zuschrauben
und kréftig schiitteln. Die Emulsion

in die Rindsbriihe geben und mit dem
Schneebesen verquirlen. Die frisch ge-
kochten Kartoffeln heil schalen, in fiinf
Millimeter dicke Scheiben schneiden,
behutsam unter die Briihe heben und gut
durchziehen lassen.

Mit Petersilie und Kerbel ist der Salat
schon eine Wucht — mit marinierten
Gurken und Kiirbiskernen sogar eine
festtagstaugliche Geschmackshombe.

Fiir die Gurkenmarinade eine Salatgurke
entsaften. Gurkenessig, Puderzucker, Salz
und die Ole zum Gurkenwasser hinzufi-
gen, mit dem Schneebesen verquirlen.
Wer hat, gibt 1,2 Gramm Xanthan an die
Marinade — ein natiirliches Verdickungs-
mittel, das die Marinade schén schlotzig
macht. AnschlieBend die zweite Gurke
schélen, in diinne Scheiben schneiden
und unter die Marinade mischen.

Einen groBen Dessertring auf den Teller
setzen und zu zwei Dritteln mit Kartoffel-
salat fiillen. Die Kartoffeln etwas andrii-
cken und den Gurkensalat drauftiirmen.
Jetzt das Kiirbiskerndl erwdrmen und

die Kerne rosten. Ring abnehmen, Salat
mit Kiirbiskerndl betraufeln, mit Kernen
und bunten Krautern wie Vogelmiere,
Kerbel oder roter Shiso-Kresse bestreuen.

B8R FUR DIE ORTENAU



festkochende Kartoffeln
400g  HKartoffelfond
250g  mehlige Kartoffeln

(Adretta, Ora oder Ackersegen)
130ml weiBer Balsamessig
30g Zucker
8EL braune Butter
Salz / Zucker / schwarzer Pfeffer

100g rote Zwiebeln

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwas-
ser ansetzen und weich garen. Kurz aus-
dampfen lassen, dann durch ein feines
Sieb passieren. Passierte Kartoffeln mit
dem Kartoffelfond (Rezept rechts), Essig,
Zucker, brauner Butter, Salz und schwar-
zem Pfeffer in einen Topf geben und den
Sud langsam aufkochen. Mithilfe eines
Pariser Ausstechers die Kartoffeln zu
Kugeln ausstechen und 15 Minuten im
Kartoffelsud garen. Die Kartoffeln mit
einer Schaumkelle aus dem Sud heben
und kurz abtropfen lassen.

Kartoffelkugeln auf einem Teller anrich-
ten und mit zwei Scheiben Schwarz-
walder Schinken, fein gehackten roten
Zwiebeln und bunten Gartenkrautern wie
Sedanina und rotem Sauerklee bestreuen.

Feotochmaus

100g Zwiebeln
300g mehlige Kartoffeln
18tg. Stange Lauch
1Bd. Staudensellerie
100mI Riesling
§00 ml Rindsuppe
jebg Fenchelsamen, Koriander-

saat, schwarzer Pfeffer, Salz
4 Lorbeer-Blatter

Zwiebeln, Kartoffeln, Lauch und
Sellerie kﬁchenfer’u'g machen. Grob in
St.iicke schneiden, scharf anbraten
nyt Riesling abloschen, Rindsuppe,
hinzugeben ung 30 Minuten kdcheln
lassen, dannn die Gewiirze zugeben
Kartoffelschalen in 01 frittieren und.
zum Fond geben, 30 Minuten ziehen
lassen, absieben und abschmecken.



110

1 Mbhre
%  Knollen-Sellerie
1 Petersilienwurzel
1 Pastinake
0,51 WeiBbier
21 Schweinefond
je5g Senfkorner, Fenchelsamen,
Koriandersamen,
schwarzer Pfeffer
4 Lorbeerblatter

Das Wurzelgemiise waschen, In

grobe Stilcke schneiden und scharf Lkg Schweineschulter
anbraten. Mit WeiBbier abloschen, 11 W"asser

Schweinefond hinzugeben und 100¢g  Pokelsalz

Jusammen mit den Gewdirzen 10g Koriandersamen

45 Minuten kicheln lassen. 10g Fenchelsamen )
Absieben, abschmecken, fertig. 10g schwarze Pfefferkdrner

8  Lorbeerblatter

Alle Zutaten in einen groBen Topf geben und das Schaufelstiick sieben Tage in der Lake
pékeln. Die gepokelte Schweinschulter rauchern. Gerauchert wird mit Sagemehl aus Eiche,
Tanne und Buche. Eine Nacht lang — im Kaltrauch, nicht iiber 28 Grad. Alle, die keine
Réaucherkammer haben, kénnen das Schaufelstiick auch fertig gerduchert kaufen, zum
Beispiel beim Schwarzwaldmetzger Damm in Zell am Harmershach oder bei Harald Hiigel in
Dundenheim.

Das fertig geraucherte Schaufele in heiBem, aber nicht kochendem Wasser mit zwei Lorbeer-

blattern und einer Zwiebel binnen einer Stunde hei werden lassen. Damit es maximal saftig
bleibt: Erst am Tisch aufschneiden ...

#HEIMAT — DER GENUSSBOTSCHAFTER FUR DIE ORTENAU



