Harzer Kartoffelsalat mit Bärlauch
1 ½
kg
gekochte Kartoffeln (festkochende)

2

Zwiebeln

2
Bund
Bärlauch (Mairübchengrün, Rote Betegrün, Radieschengrün, Löwenzahn ect)

Dressing:
150-200
ml 
Gemüsebrühe



2
Tl
Senf



5
El
neutrales Pflanzenöl



2
El
Weißweinessig



1
Prise
Zucker




je 2
Prisen
Salz und Pfeffer

1.
Die Dressingzutaten in der Anrichteschüssel gut

 
verrühren 

2. 
Die Kartoffeln pellen, evt. halbieren und in dünne
 
Scheiben schneiden.

Die Zwiebel würfeln. 

3. 
Den Bärlauch waschen, etwas trocknen und quer in

 
dünne Streifen schneiden. 

Alle Zutaten in der Anrichteschüssel mit dem Dressing vorsichtig mischen. 
Eine sehr gute Gelegenheit ist, dazu einmal vegetarische Bratlinge aus Fertigmischung oder aus dem Kühlregal auszuprobieren. 
Rhabarbermarmelade mit Ingwer

900
g
Rhabarber, vorbereitet gewogen

100
g
Ingwer kandiert oder in Sirup oder Honig

1
kg
Gelierzucker 1:1

Den vorbereiteten Rhabarber mit dem Zucker in einer Schüssel mischen und über Nacht durchziehen lassen. 

Den Ingwer fein würfeln und mit der Rhabarber-Zucker-Mischung in einem großen Topf unter gelegentlichem Rühren aufkochen und 5 min kochen lassen. 

In ausgekochte Gläser füllen.
Als Nachtisch sehr gut auf Zwieback oder Toast.

Vorzubereitende Arbeiten: evt. Kartoffeln kochen – reicht aber auch abends, dann ist der Salat noch lauwarm
Einkaufsliste:

festkochende Kartoffeln

Zwiebel

Bärlauch oder anderes Grün 

Rhabarber

Ingwer, kandiert

Gelierzucker

Senf

Weißweinessig
Nächster Termin:  Montag, den 05.05.2025
18-19 Uhr

Dann wieder Montag den 19.05.2025
