Kartoffelsalat

Credits: AJUCA Kiichencrew 2025

Zutaten

Kartoffeln

Apfel

Rauchertofu
Zwiebeln
Gewdlirzgurken
Schnittlauch

Salz

Pfeffer
Essig/Zitronensaft
Muskatnuss
Zucker

eine Version mit
Sojanaise
Sojamilch

o]

Zitronensaft

eine Version mit
Essig

o]

Menge (50)
10 kg
2 kg
1 kg
2 kg
1 kg

3 Bund

1L
330 mL
660 mL

50 mL

750 mL

1L

Menge (250)
50 kg
10 kg
5 kg
10 kg
5 kg

15 Bund

150
3L

1L

2L

150 mL
100
15L

2L

1. Kartoffeln in mehreren Fuhren kochen. Wasser aufsetzen in einem 50 L Topf, Salz

hinzugeben. Die Schale der rohen festkochenden Kartoffeln mit einem scharfen Messer in

der Mitte einritzen. AnschlieBend in den Topf geben und kochen bis diese gar sind.
Kartoffeln abgieBen und kurz auskihlen lassen.
2. Gekochte Kartoffeln pellen (sollte easier gehen wenn vorher prapariert) und in
mundgerechte Stlcke in anderen Topf oder Maurertubbe schnippeln. Geschnippelte
Kartoffeln auf zwei groRe Topfe aufteilen.
3. Apfel, Zwiebeln, Rauchertofu und Gewirzgurken in kleine Wirfel schneiden.
IGewurzgurkenwasser aufheben.



4. Schnittlauch waschen und klein hacken.
5. Dressing in separaten GefaBen vorbereiten:

1. Sojanaise: Sojamilch mit einem Schuss Zitronensaft mit PUrierstab haxeln. Nach und
nach die Doppelte Menge Ol hinzugeben. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
Hefeflocken abschmecken. Am besten in mehreren Fuhren a 1,5 L vorbereiten.

2. Essig-Ol-Dressing anriihren, ebenso Gemisebrihe dazuriihren Prise Zucker nicht
vergessen, sowie ausreichend wurzen mit Salz und Pfeffer

6. In den zwei Topfen zu den Kartoffeln das Gurkenwasser geben und anschlieBend alle klein
geschnittenen Dinge hinzugeben (am besten ein Topf ,all in“: Alle méglichen Allergene
rein, also Soja (durch die sojanaise und den rauchertofu), Zwiebel, Apfel und einen

Allergietopf mit dem Essig-Ol-Dressing). Mit dem dazugehérigen Dressing ummanteln.

7. Mit Schnittlauch abschlieBend den Kartoffelsalat toppen.
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