Kartoffelsalat mit
Schinkenwiirfel

Foto und Rezept von Carmen Miuller

Zutaten:

2 kg festkochende Kartoffeln

180 g Schinkenwurfel

5 Eier (hart gekocht)

3 mittelgroBe Zwiebeln

200 g Salatmayonnaise oder selbstgemachte Mayo
2 EL Kefir natur (gerne selbst hergestellt mit Kefirpilz)
2 EL mittel scharfen Senf

5 EL hellen Balsamicoessig

Salz, Pfeffer

etwas geschmacksneutrales Ol zum Braten

Zubereitung:

Da es schnell gehen musste, habe ich die Kartoffeln roh
geschalt, dann durch die grobe Schneidscheibe der
Trommelraffel gegeben und dann gekocht. Es funktioniert sicher
auch mit dem Multi oder dem Schnitzelwerk. Ebenso kann man
auch die klassische Methode nehmen (erst Pellkartoffeln
kochen, pellen und in Scheiben schneiden).

Wahrend die Kartoffeln auskuhlen, die Zwiebeln hauten,
vierteln und durch die feine Scheibenscheibe geben. In dem
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Kessel (oder in einer Pfanne) die Schinkenwiirfel mit etwas 01
braunen, dann die Zwiebeln dazugeben. Die Eier im Multi mit
dem Messer grob hacken.

Im Multi die Mayo, Kefir, Essig, Senf, Salz, Pfeffer gut mit
dem Messer mixen. Danach die abgekihlten Schinkenwirfel mit
den Zwiebeln und dem ausgebratenen 01 mit einem Teigschaber
unterheben. Sollte das Dressing zu dickflissig sein, mit etwas
Milch oder Molke verdunnen.

Das Dressing uber die Kartoffelscheiben und die gehackten Eier
geben und vorsichtig vermengen.

Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mindestens 2
Stunden durchziehen lassen.

Tipp: Wenn man keine selbstgemachte Mayo hat, geht auch
Miracel Whip (auch light). An warmen Tagen nehme ich die
selbstgemachte Mayo ohne Ei und mit Milch

(steht im Blog).



