Kochen mit Klausi

Kartoffelsalat mit Pfifferlingen
Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

800 g Kartoffeln, 1-2 rote Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, Pfeffer, Salz,
60 g Schinkenwiurfel, 250 ml Hithnerbriihe, 200 g Pfifferlinge, Ol,

4 EL Balsamico-Essig weil3, je 2 EL TK-Schnittlauch & Petersilie

Zubereitung:

Ein paar Ringe von einer Zwiebel abschneiden, Rest Zwiebeln u.
Knoblauch fein waurfeln. Pfifferlinge putzen u. kleiner schneiden.
Kartoffeln kochen pellen u. in Schelben schnelden

1.

Zwiebeln u. Knoblauch in etwas Ol glasig diinsten. Pfifferlinge zuge-
ben u. weitere 5 Min. dinsten. Mit Salz u. Pfeffer wirzen.

Pilze mit Zwiebeln zu den Kartoffeln geben Bratensatz mit Bruhe u.
Essig abloschen, aufkochen u. tiber die Kartoffeln gieRen. 2 EL Ol
unter den Salat mischen u. ca. 60 Min. ziehen lassen. Krauter unter-
heben, mit Salz u. Pfeffer abschmecken. Schinkenwiirfel in etwas Ol
knusprig braten, den Salat damit bestreut u. mit Zwiebelringen gar-
niert servieren.
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