Russischer Salat mit Ei

In den 70er und 80er Jahren des letzten Jahrhunderts wurde der Russische Salat in
vielen Beizen und "Imbiss-Ecken" von Warenhdusern angeboten. Meist mit Gemuse aus
der Dose, mit Gppig Mayonnaise vermischt und Ei garniert.

Als "Salade Russe" hatte er im 19. und dem angehenden 20. Jahrundert einen festen
Platz in der gehobenen franzdsischen Kiiche.

Zeitgemass mit frischem Gemiise zubereitet und nur mit zurtickhaltender Zugabe von
Mayonnaise, daflir mit Sauerahm erganzt, ist der Russische Salat ein
wohlschmeckendes und nicht allzu Gppiges Sommergericht.

Kartoffel, Bohnen und Ruebli gehéren in einen russischen Salat, Erbsen und Sellerie

sind eine gute Erganzung, aber auch Riben, Kohlrabi oder ganz kurz gedampfte
Zucchini passen gut dazu.

Zutaten (2 Portionen)

4009 Cemiise
(Bohnen, Erbsen, Sellerie, Riebli)
200g Kartoffel n festkochend
3El wei sser Bal santio
1El Mayonnai se
2El Sauer rahm
1Tl Di j on- Senf
1El Sonnenbl urendl
1El frischer Dill, gehackt
2 hart gekochte Ei er

m | des Paprika
Krautersal z, Pfeffer
5 Bl atter Mni-Lattich
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Zubereitung

Sellerie, Riebli und Kartoffel schalen und zu knapp 1cm grossen Wiirfeln schneiden.
Bohnen zu knapp 1cm langen Stiicken schneiden.

Gemiuse und Kartoffel einzeln zugedeckt im Dampfsieb garen bis sie nur noch leicht
knackig sind (Bohnen und Ruiebli kdnnen gemeinsam gedampft werden). Jeweils leicht
mit Krautersalz wiirzen. Erbsen nur ca. 2 Minuten dampfen.

Gedampftes Gemise in eine Schiissel geben und mit 2El Balsamico Ubergiessen,
vermischen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Fur die Sauce Sauerrahm, Mayonnaise, Sonnenblumendél, Senf, 1EIl Balsamico und Dill
vermischen, mit Pfeffer und Krautersalz abschmecken. 2El der Sauce beiseite stellen,
den Rest mit dem Gemiise vermischen.

Kiele von den Lattichblattern herauschneiden und die Blatter auf einem Teller zu einem
Kranz anrichten. Russischer Salat daraufgeben. 1 hartgekochtes Ei halbieren und auf
den Salat legen, mit dem Rest der Sauce Ubergiessen und mit Paprika bestauben.
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