Bamberger Hornla-Salood

— Einfach und doch besonders -
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Zubereitung:

Die Bamberger Hornla in der Schale kochen (sie sollen noch bissfest sein, damit sie nicht
zerfallen), schilen und in nicht zu dinne Scheiben schneiden.

Die Bamberger Spitzzwiebeln in feine Wirfel schneiden und zu den Kartoffeln geben.

Die noch moglichst warmen Kartoffeln sofort mit heiBer Fleischbriihe GbergieBen, und gut

durchziehen lassen.

Feingeschnittene Petersilie zugeben und den Salat mit Essig Senf, Salz und Pfeffer

abschmecken.
Zuletzt das Ol untermischen.

Den Speck in kleine Wirfel schneiden, anbraten, mit dem Bratfett zum Salat geben und
untermischen.

Mit Petersilie garnieren.

Der Salat sollte noch lauwarm serviert werden, so kommt der nussige Geschmack der

Kartoffeln am besten zur Geltuna.

Zutaten fiir ca. 4 Personen

Natiirlich vom Bamberger Gartner:
1 kg Bamberger Hornle

2 Stck Bamberger Birnenformige Zwiebel

1 Scheibe gerducherter Speck
1/4 | Fleichbriihe

1 Teel Senf

Rapsol

Zucker, Salz, Pfeffer




