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Zutaten: « 15 kg Kartoffeln, festkocher
(6 Personenk 2 Zwiebeln
«3EL Ol
* 5-6 EL Weinessig
* 1 TL Gemusebrthe
» 3-4 EL korniger Senf
» Salz, Pfeffer, Zucker
» 300 g Fleischwurst (Stiick)
» 6 Gewlrzgurken
» 300 g Bauernkase
* 500 g Mo6hren
 Schnittlauch

Zubereatung:
1. Kartoffeln waschen und zugedeckt ca. 20 Minuterhkac Abschrecken,
schalen und abkuhlen lassen.

2. Zwiebeln schalen und wirfeln. Im heiRen Ol andimstit gut 3/8 | Wasser
und Essig abléschen, aufkochen. Briihe und Senilai@n, wirzen.

Kartoffeln in Scheiben schneiden und mit der heileminade mischen.

Ca. 1 Stunde ziehen lassen.

3. M6hren schélen und in Scheiben schneiden. Porrizempund in Ringe
schneiden. Rindfleisch herausheben, Briihe durchsjgbemiise darin garen.
4. Wurst und Gurken in dinne Scheiben und Kése in $/8dhneiden. Alles
unter die Kartoffeln heben. Mind. 4 Stunden zugkteehen lassen. Salat mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch wasdbenschneiden und
dartber streuen. Dazu ein kihles Bier!

Lokale Agenda Guter] Appqlt |




