Klassischer Kartoffelsalat mit selbst gerduchertem Lachs
Koch Olaf Baumeister kombiniert Kartoffelsalat mit eingelegter Gurke, Radieschen und
heil3gerauchertem Lachs — ein raffinierter Genuss fur die Festtage!

Rezept
Kartoffelsalat mit eingelegter Gurke, Radieschen und heiRgerauchertem Lachs
von Olaf Baumeister, flir 4 kleine Portionen

Zutaten fur den Kartoffelsalat
e 600 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend
200 ml Briuhe, z. B. Gemusebrihe
200 g Mayonnaise
50 g eingelegte Gurken, grob gewdirfelt
20 ml Gurkenwasser
2 kleine Zwiebeln, in feine Wrfel geschnitten
1 EL fein gehackte Petersilie
1 EL fein geschnittener Schnittlauch
1 EL Rapsol
Salz und schwarzer Pfeffer und Muskatnuss
1 EL heller Balsamessig
1 TL Zucker
1 TL Kimmel
8 Radieschen, in feine Stifte geschnitten

Zubereitung

Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser mit dem Kiimmel garen, pellen und in grobe
Scheiben schneiden.

Die Zwiebelwurfel mit dem Raps6l anschwitzen, mit der Brihe abldschen und einmal
aufkochen lassen. Mit den Gurkenwitrfeln, dem Gurkenwasser, Essig, Zucker, Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken und auf die Kartoffeln geben. Alles unterheben und 10
Minuten ziehen lassen. Die Mayonnaise und die Krauter dazugeben und alles noch einmal
mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Mit den Radieschen bestreuen und sofort
servieren.

Zutaten flr den heiRgeraucherten Lachs
e 300 g Lachsfilet, fertig entgratet
2 EL Buchenspane (Rauchermehl)
Salz
Olivendl zum Braten
Ggf. Bunsenbrenner
zusatzlich bendtiget man ein Gitter, z.B. ein Tortengitter und einen Wok oder
halbtiefen Topf, in den das Gitter passt, und einen passenden Topfdeckel

Zubereitung

Das Lachsfilet in zwei gleichgrofRe Stiicke schneiden, leicht salzen und mit etwas Olivendl
einstreichen. Das Rauchermehl in den Wok geben, das Tortengitter hineinstellen und den
Wok erhitzen, bis das Rauchermehl so heil3 wird, dass es qualmt. Den Lachs auf das Gitter
legen, den Wok mit dem Deckel verschliel3en und von der Hitze nehmen. Den Fisch 5
Minuten rauchern, und anschlieend in einer vorgeheizten Pfanne von beiden Seiten kréftig
anbraten und wenn gewlnscht mit einem Bundebrenner glasieren.



