
Zutaten:

● 1 kg Kartoffeln, festkochend
● ca. 2 Liter Schinken- oder Schäufelebrühe
● 1 Eßl Senf
● Branntweinessig
● Pflanzenöl
● Salz & Pfeffer
● Maggie

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und mit der Schale weich kochen. Das Wasser abschütten 
und die Kartoffeln ausdampfen lassen. Anschließend die Kartoffeln schälen und mit 
einer Reibe in Scheiben hobeln. 

Die Zutaten auf die Kartoffeln geben, ein Teil der Brühe aufgießen und alles unter 
die Kartoffeln heben. Den Rest der Brühe nach und nach angießen und unterheben. 

Wenn der Kartoffelsalat etwas gesättigt ist in einer Schüssel bei Zimmertemperatur 
gute zwei bis drei Stunden stehen lassen und immer wieder nachwürzen und 
umrühren, denn die Kartoffeln ziehen nach. 

Nun noch ein paar Tipps:

Am Anfang darf großzügig gewürzt werden, denn durch das einziehen wird er immer wieder 
fade. Also sollte man mindestens 2-3 Mal nachwürzen.

Der Kartoffelsalat sollte einen schönen Glanz durch das Öl haben, aber nicht zuviel Öl 
verwenden. Am wichtigsten ist jedoch ein Geschmacksneutrales Öl zu verwenden. 

Wenn die Brühe angegossen wird, dies bitte nach und nach und nicht alles auf einmal, 
sonst „säuft“ der Kartoffelsalat Euch ab. 

Beim untermengen der Zutaten gibt der Salat wenn er langsam von der Brühe gesättigt wird 
ein Geräusch von sich, dazu sagt meine Schwiegermutter immer – “ ..wenn er anfängt zu 
schwätzen , dann ist er gut“. 

Badischer Kartoffelsalat
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