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OCHSENMAULSALAT

MIT BRATKARTOFFELN

Ochsamaulsalad mid Brigela

FOR DIE BRATKARTOFFELN

700 g festkochende Kartoffeln
2ELOI
Salz, Pfeffer

FUR DEN SALAT

1 grofer weifSer Rettich

2 Zwiebeln

4 Gewiirzgurken

2 EL Weifsweinessig

1 EL Maggi-Wiirze

Salz

2EL Ol

1 Stiick Meerrettich (ca. 3 cm)
Y2 Mdéhre

Pfeffer

AUSSERDEM

Gemiisehobel

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 35 Min.
Nédhrwerte pro Portion ca. 230 kcal,

5gE, 10gF 28 gKH

01 Far die Bratkartoffeln die Kartoffeln waschen und in
einem Topf mit Wasser bedeckt in ca. 15 Min. bissfest
garen. Mit kaltem Wasser abschrecken und pellen.

02 Fiir den Salat den Rettich schilen oder unter flieRendem
Wasser abbtirsten. Den Rettich tiber einer Schiissel mit
dem Gemiisehobel in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln
schilen, fein wirfeln und zum Rettich geben. Gewtirz-
gurken ldngs halbieren, in Scheiben schneiden und in die
Schussel geben. Alles mit Essig und Maggi-Wiirze betrau-
feln. Salzen, Ol dazugeben und alles mischen.

03 Den Meerrettich schilen und auf einer feinen Reibe tiber
den Salat raspeln. Die Mohre schilen und ebenfalls dazu-
raspeln. Den Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken.

04 Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin in
ca. 6 Min. goldbraun braten. Wenden und auf der ande-
ren Seite ebenfalls in ca. 6 Min. goldbraun braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bratkartoffeln mit dem
Salat auf Tellern anrichten.

Ob der wirklich schwdbisch isch ... Ddd er
noa ned »Ochsagoschsalad« hoifia?



