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	Red Pattern Recipe Card (3)

	Zutatenliste: 4 Kartoffel(n)2 Ei(er)1 Karotte1/2 Zwiebel(n)6-8 Kleine Gewürzgurken/Kornischons oder 2 mittelfrische Gurke(n)1 Dose Erbsen, ca.250g200 g Fleischwurst1/2 Bund Dilln. B. Salatmayonnaisen. B. Salzn. B. Pfeffer
	Text3: Die Kartoffeln und die Karotte in Wasser ca. 20 Minuten kochen. Die Eier im selben Wasser 10 Minuten mitkochen lassen und dann herausnehmen.Zwiebel, Eier, Essiggurken, Karotte, Kartoffeln und Fleischwurst in Würfel schneiden und alles in eine Schüssel geben. Die Erbsen in einem Sieb gut abtropfen lassen und dann zu den anderen Zutaten geben. Alles gut miteinander vermengen. Nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und der Salatmayonnaise würzen. Den Salat für ca. zwei Stunden kalt stellen.Tipp: der Dill verleiht Ihrem Salat einen frischen Geschmack von Grünzeug! P.S. Man kann den Salat auch in einer vegetarischen Variante machen. Anstelle von Fleischwurst, kann man Flusskrebsschwänze und Kapern verwenden! 
	Expertentipp: Den würde ich jetzt auch gerne essen, lecker.... jedoch würde ich der schlanken Linie wegen eher Puten- oder Hähnchenbrust verwenden, die im Verhältnis und zu der Menge fast 400 Kalorien einsparen würde. Einen geringen Teil der Mayo kann man auch immer durch Schmand ersetzen.
	Utensilien: Topf zum KochenSalatschüsselMesser und Schneidebrett
	N A M E: Russischer Salat Olivier
	A U F W A N D: Einfach
	Z U B E R E I T U N G S Z E I T: 20 Minuten
	P O R T I O N E N: 4 Portionen
	Name der Familie/ Person: Milya Mukhlisullina
	Fertig in: 25 Minuten
	Mein nestwarmer Moment: Der Oliviersalat ist eine Salatkreation des belgisch-französischen Kochs Lucien Olivier, die in den 1860er Jahren im zaristischen Russland entstand, als dieser in Moskau ab 1864 das französische Restaurant Ermitage betrieb. Eine der bekanntesten Spezialitäten dieses Restaurants war ein Salat, dessen Sauce von den Moskauern besonders geschätzt wurde.  Mit der Zeit wurde es bei einfachen Leuten und Arbeitern immer beliebter, weil die Menschen Zugang zu Fleisch und Mayonnaise bekamen. Außerdem, er wurde so beliebt bei den Menschen, so dass es in ganz Russland keinen Tisch mehr ohne diesen Salat an Silvester gibt.Seit meiner Kindheit kenne ich den Salat. Meine Mutter hat ihn jedes Jahr zu Silvester mit viel Herz zubereitet. Es war das Gericht, mit dem meine Mutter mir Kochunterricht gab.  
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