Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Gebratene Oberlinder und saure Kartoffelridle

Was GroBRmutter noch wusste...

Saure Kartoffelradle sind eine traditionelle, schwabische Spezialitat. Dahinter verbirgt sich eine schlaue
Resteverwertung, da friiher librig gebliebener Kartoffelsalat fiir das Gericht verwendet wurde. Fir die
Zubereitung habe ich vorgekochte Kartoffeln genommen, welche bereits 2 Tage im Kiihlschrank gewartet
haben. Mit einer sogenannten ,Einbrenne®, die sauer abgeschmeckt wird, entsteht eine neue Kostlichkeit, die
perfekt in den Winter passt. Ein echtes Familien Soulfood.

Hier die Rezeptur fiir ,Gebratene Oberldnder und saure Kartoffelradle“:

Zutaten
Filir 4 Personen:

¢ 500 g Kartoffeln, festkochend

1 Zwiebel, geschalt und fein gewiirfelt
40 g Butter

2 EL Mehl (schwach gehauft)

300 ml Gemiise- oder Gefliigelbriihe
100 ml Essiggurkenwasser

2 Lorbeerblatter
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e Salz, Pfeffer, Muskat
¢ 1 guten Klecks Schmand (ca. 50 g)
e 2-3EL klein gewdirfelte Essiggurken

Zum Bestreuen: Petersilie oder Schnittlauch

Extra: 4 Paar Oberlander Wiirste oder andere Bratwiirste, Senf

Zubereitung

Die Kartoffeln in Wasser weichkochen, abseihen, schalen und komplett auskiihlen lassen.

Fiir die ,Einbrenne“ die Zwiebelwiirfel in einem Topf mit Butter anschwitzen, mit Mehl bestauben und 1 Minute
hell anschwitzen. (Tipp: Wer mochte kann diesen Ansatz auch goldbraun rosten. Dann wird der Geschmack
intensiver)

Mit Briihe abléschen und bei mittlerer Hitze mit einem Schneebesen klumpenfrei verriihren.

Lorbeerblatter und Gurkenwiirfel zugeben und nach und nach mit dem Essiggurkenwasser verdiinnen, bis eine
samige Solde entsteht.

Mit Muskatnuss, Pfeffer und Salz abschmecken.

Die Kartoffeln in 0,5 cm Scheiben schneiden, zur Sauce geben und vorsichtig verriihren. Mit einem Klecks
Schmand verfeinern.

Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen. Dazu gebratene Oberlander und Senf reichen.

Tipp: Ich nehme vorgekochte Kartoffeln. Diese diirfen gerne ein paar Tage im Kiihlschrank liegen.



