
«Kartoffelsalat»: 

Ein Rezept vom Haus Felsenau 

ZUBEREITUNG

Die frisch gekochten Gschwellti heiss schälen, in ca. 3 bis max. 
5 mm dicke Scheiben schneiden, in eine Schüssel geben. Die
heisse Bouillon darüber giessen und einziehen lassen.

Zwiebeln, Senf, Mayo, Essig, Gewürze mit dem Schwingbesen
gut mischen und über die Kartoffeln giessen, sorgfältig mischen,
erst jetzt kommen die Essiggurken, und die Eier dazu. Zugedeckt
bei Raumtemperatur ca. 1 Std. ziehen lassen.

ZUTATEN

1 kg Gschwellti (fest kochende

Sorte)

1 grosse Zwiebel

3 grosse Essiggurken, in kleine

Scheiben geschnitten

3 gekochte Eier, in Scheiben

1 Esslöffel milder Senf

10 Esslöffel Mayonnaise 

4 Esslöffel Weissweinessig

3 dl kräftige Gemüsebouillon,

heiss

1 Bund Schnittlauch, fein

geschnitten

0.5 – 2 TL Salz, Pfeffer

Wollen Sie die Arbeit der Stiftung Schweizer Tafel unterstützen?
Wir sind dankbar für Ihre Spende. Einfach QR-Code mit der TWINT App scannen.
www.schweizertafel.ch

Unsere Abnehmer sind dankbar für die Lebensmittelspenden. Diese entlasten das Haushaltsbudget und
helfen, täglich eine warme Mahlzeit anbieten zu können. Das Haus Felsenau in Bern wird von der
Schweizer Tafel schon fast seit Anbeginn drei Mal wöchentlich beliefert. Mit den Lebensmitteln zaubert das
Küchenteam um Werner Löffel nahrhafte und abwechslungsreiche Menus. Die richtige Lagerung und
zeitnahe Verarbeitung der Nahrungsmittel sind wichtig, damit möglichst alles verwertet werden kann. Das
erfordert eine gute Planung und eine Portion Kreativität. Hier das Beispiel Kartoffelsalat à la Werner Löffel.

Tipps für den perfekten Kartoffelsalat von Profi Werner Löffel:

Ich schäle die Kartoffeln, wenn sie noch heiss sind. So saugen sie
die Sauce viel besser auf. Zudem achte ich darauf, dass auch die
Bouillon noch heiss ist. 


