
Kartoffel-Gurkensalat: 

▪ 200 g fest kochende Kartoffeln 

▪ 1/2 Salatgurke 

▪ 1 Prise Kümmel 

▪ 1 Lorbeerblatt 

▪ 1 Zweig Petersilie 

▪ 1 EL Salz 

▪ 50 g Zwiebeln gewürfelt 

▪ 40 ml Pflanzen Öl 

▪ 1 Scheibe geräuchertes Wammerl 

▪ 1 EL Zucker 

▪ 1/8 l Gemüsebrühe 

▪ 1 TL Dijon-Senf 

▪ 1 EL Weinessig 

▪ 2 halbe Zweig Liebstöckel 

▪ Salz 

▪ Zucker 

▪ weißer Pfeffer aus der Mühle 

 

1. Fü r den Kartoffel-Gürkensalat die Kartoffeln waschen ünd mit Kü mmel, Petersilie, Lorbeer ünd Salz 

in Wasser weichkochen ünd abgießen. 
2. Die Kartoffeln scha len ünd noch laüwarmen in Scheiben schneiden. 

3. Das Wammerl in Ö l andü nsten Zwiebeln dazügeben. Mit dem Zücker karamellisieren ünd mit Essig 

ablo schen. Senf dazügeben ünd mit Salz ünd Pfeffer pikant abschmecken. Die Gemü sebrü he 

angießen, einen halben Zweig Liebsto ckel einlegen ünd leicht redüzieren lassen. 

4. Das Kartoffelsalatdressing dürch ein Sieb ü ber die Kartoffeln gießen ünd vorsichtig marinieren, so 

dass die Kartoffelscheiben nicht zerfallen. Den zweiten Zweig Liebsto ckel einlegen ünd ziehen lassen. 

5. Gürke waschen ünd mit einem Hobel die Gürkenscheiben in den Kartoffelsalat hobeln. Die 

Gürkenscheiben vorsichtig ünterheben. Bei Bedarf mit Salz, Zücker ünd Pfeffer nachschmecken. Mit 
Schnittlaüch ünd Radieserl aüsgarnieren. 


