Gebratene Grillwurst mit karamellisierten Zwiebeln und Saé(w;%%«ugf
Kartoffelsalat

Dauer: Mittel

Verfasst von: Salzburg Schmeckt, Martina

Hofelmaier
n.w:w [ .
© Salz urg schmeckt:/ I_V\artina Hadfelmaier
Zutaten
4 Grillwirste (z.B. grobe Schweinsbratwirste)
4 rote Zwiebeln
2 EL Rapsol oder Olivenal
2 EL brauner Zucker
CA.30-40
ML dunkler Balsamico

............................................................................................................



750 G
festkochende Kartoffeln (gekocht und geschalt)

1 rote Zwiebel fein gewurfelt
CA. 250
ML Suppe (Rinds-, Hihner- oder Gemusesuppe)

200G

Zubereitung

1. Bratwurst bei mittlerer Hitze am Grill oder in der Pfanne knusprig braten.

2.  Zwiebel schalen und in feine Ringe schneiden.



3.  Das Ol erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten.
4. Den Zucker Uber die Zwiebeln geben, unter Ruhren kurz durchrosten.

5. Dann mit Essig abloschen und ca. 15 Minuten bei schwacher Hitze zugedeckt weich dunsten.

6.  Mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.

1. Fireinen gut marinierten Kartoffelsalat ist es notwendig, dass die Kartoffeln gleich nach dem
Dampfen geschalt und geschnitten werden und dann mit der heien Marinade mariniert
werden, nur so nehmen die Kartoffeln die Marinade perfekt auf. Das Ol wird erst nach dem

Aufsaugen der Marinade hinzugegeben.
2. Kartoffeln in der Schale dimpfen. Zwiebel schalen und fein wiirfelig schneiden.
3. 1ELOlin einem Topf oder in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel glasig anschwitzen.
4. Mit Suppe und Essig aufgieBen und kurz aufkochen lassen.
5. Zur Marinade Salz, Pfeffer, Zucker und Senf hinzugeben und homogen vermischen.

6. Die Marinade im Topf oder der Pfanne lassen, um sie vor dem Marinieren nochmals kurz zu

erhitzen.

7. Sind die Kartoffeln weich gedampft (bzw. gekocht) noch im heil3en Zustand schalen, blattrig

schneiden und in eine Schussel geben.
8.  Die Marinade nochmals kurz aufkochen und uber die warmen Kartoffeln geben.

9. Furetwa 20-30 Minuten stehen lassen, zwischendurch einmal umriuhren, damit die Marinade

gleichm'a'Big aufgenommen wird.

10. Danach das restliche Gemuse hinzugeben. Hierfur die halbierten oder geviertelten
Cocktailtomaten sowie die ca. 1 cm groB geschnittenen Fisolenstiicke unter die Kartoffeln

heben.

1. Danndas Ol hinzugeben und vor dem Servieren mit frischem Schnittlauch (oder Kresse)

toppen.

Jetzt regional nachkochen!

Neben den Zutaten findest du mit einem Klick auf ,,Aus der Region“ passende Anbieter - direkt von Produzenten aus dem



Salzburgerland.



