
Für laue Grillabende im Grünen: Kartoffelsalat mit Senfdressing und
Frühlingszwiebeln

Heute serviere ich euch ein Familienrezept, das nun schon mindestens drei Generationen
lang so zubereitet wird. Der scharfe Senf gibt dem Kartoffelsalat meiner Familie die Würze,
weshalb er super zu Gegrilltem passt, oder auch einer Frikadelle.
Ich kann ihn aber auch einfach so in mich hinein schaufeln- Kartoffelsalat ist einfach ein
totales Wohlfühlessen. =)

Wenn
er dann noch für einen schönen Grillabend mit Freunden zubereitet wird, ist alles perfekt.
Ich liebe Sommerabende, die man endlos lange im Freien verbringen kann, ohne dass es zu
kühl wird. An denen man mit lieben Menschen im Grünen sitzt, an kühlen Getränken nippt
und zu würzigem Grillgut herzhafte Salate genießt, deren Zubereitung schon von Vorfreude
begleitet war.
Und nach diesem fröhlichen Festmahl lehnt man sich zufrieden und zum Platzen satt
zurück, schaut dem Himmel zu, wie er in der blauen Stunde immer dunkler wird, denkt an
rein gar nichts und fühlt sich wie im schönsten Urlaub. Das ist Sommer. Einfach wundervoll.

Für 2- 4 Portionen:
500 g gekochte Kartoffeln

½ Bund Frühlingszwiebeln oder 2 Zwiebeln
4 EL Öl

2-3 EL Essig
100 ml Brühe

1 gehäufter EL scharfen Senf
frisch gemahlener Pfeffer

(1 Bund Schnittlauch)
Die gekochten und ausgekühlten Kartoffeln schälen, in Scheiben schneiden und in eine
Schüssel geben.
Die (Frühlings-)Zwiebeln (ohne Grün) würfeln. In einem Topf das Öl erhitzen, die Zwiebeln
darin andünsten. Wenn sie glasig sind, den Senf und die Brühe dazu geben und gut
verrühren. Zum Schluss den Essig angießen.
Das Grün der Frühlingszwiebel in Ringe schneiden und kurz unterrühren. Dann sofort alles
über die Kartoffeln geben und gut umrühren.
(Wer mag, gibt noch Schnittlauchröllchen dazu.)[nurkochen]
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Es
sollte am Anfang viel zu viel Soße sein – die Kartoffeln nehmen unglaublich viel davon auf.
Am besten schmeckt der Salat, wenn er eine Weile durchziehen kann.
Ich wünsche euch ganz viele genussvolle Sommermomente,
eure Judith
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