.a Rezepte > Mittagessen

Wiener Wurstchen mit
Kartoffel-Apfel-Salat

Zeit gesamt

30min

[utaten

flir 4 Portionen

Kartoffeln, vorw. festk.

Salz
Salatgurken
Zwiebeln, gelb
Apfel, rot
Petersilie, frisch
Schnittlauch, frisch
Butter

Joghurt, natur
Mayonnaise
Essig

0l

Pfeffer, schwarz
Lucker
Gemiisebriihe

Wiener Wiirstchen

Zubereitungszeit

30min

1 kg

1St
1St
1St
20¢g
10g
1EL
150 g
JEL
2EL
1 EL

300 ml
8 St.

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung

1. In einem Topf Kartoffeln mit Salzwasser bedeckt aufkochen. Auf mittlerer Stufe
zugedeckt ca. 25 Min. garen.

2. Gurke schalen, Enden entfernen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln.
Gurkenscheiben in eine Schiissel geben und salzen. Zwiebel halbieren, schalen und
wirfeln. Apfel waschen, vierteln, Kerngehause entfernen und in Scheiben schneiden.
Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und hacken.
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Ringe schneiden.

3. In einer Pfanne Butter auf mittlerer Stufe schmelzen. Zwiebel und Apfelscheiben
zugeben, ca. 2 Min. anbraten.

4. In einer Schissel Joghurt mit Mayonnaise, Krautern, Essig und 0l verriihren und mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. In einem Topf Briihe erhitzen.

5. Kartoffeln in ein Sieb abgieBen und etwas ausdampfen lassen. Gurken mit der Hand
leicht ausdriicken und austretendes Wasser abgieBen. Kartoffeln schalen und in
Scheiben schneiden. Gurken und Kartoffeln in eine Schiissel geben und mit warmer
Briihe tibergieBen. Apfel-Zwiebel-Mischung zugeben und vermengen. Zum Durchziehen
beiseitestellen.

6. In einem Topf ca. 2 | Wasser erwarmen. Wirstchen im warmen Wasser ca. 10 Min.
grwarmen.

7. Joghurtdressing zum Kartoffel-Apfel-Salat geben, vermengen und abschmecken. Mit
warmen Wiener Wiirstchen servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Der Kartoffelsalat lasst sich super vorbereiten. AuBerdem schmeckt er am besten,
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wenn er min. 1 Std. im Voraus zubereitet wird.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 689 kcal
Kohlenhydrate 60 g
FiweiB 20g
Ballaststoffe 5g

Fette Alg



