weserne
POLITIQUE

Kochen mit Oswald Sigg

FRANZOSISCHER KARTOFFELSALAT (fir 4 Personen)

1,5 kg festkochende Kartoffeln
2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Bund Schnittlauch

5EL Ol

1TL Honig

4 EL WeilRweinessig

1TL Gemusebrihe (instant)
3 EL korniger Senf

Salz und Pfeffer

Kartoffeln waschen und in Wasser ca. 20 Minuten kochen. Zwiebeln und Knoblauch
schalen, fein wirfeln. Schnittlauch waschen und in Rollchen schneiden. Kartoffeln
abgiel3en, kalt abschrecken, schéalen und abkihlen lassen.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig dunsten. Honig
einrihren. Essig und 100 ml Wasser zugief3en. Aufkochen, Brihe einrihren. Vom Herd
nehmen. Senf einrtihren. In eine grofRe Schissel giel3en. Kartoffeln in dicken Scheiben
direkt in die heiRe Marinade schneiden. Schnittlauch unterheben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, ca. 1 Stunde ziehen lassen.



