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Ensaladilla Russa, der kostliche kalte Kartoffelsalat, ist ein Sommergericht, wie esim Buche steht.
Ensaladilla Russa wird haufig als Tapa serviert oder auch als Racié im Chiringuito — natdrlich mit
Blick aufs Meer und mit eiskaltem Bier. Aber Ensaladilla Russa schmeckt auch daheim in
Deutschland hervorragend, sei es an einem Sommerabend auf dem Balkon oder als leichtes
Mittagessen.
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Dank seiner Allerweltszutaten und der einfachen Zubereitung ist Ensaladilla Russa in Katalonien
ungefdhr so populére wie in Deutschland Currywurst mit Pommes. Der Vorlaufer der Ensaladilla
Russa war hingegen eine Luxus-Kreation aus seltenen, teuren Zutaten, unter ihnen vermutlich
Rebhuhn, Krebsfleisch, Kaviar und nattrlich Mayonnaise. Das Originalrezept, so glaubte man
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lange, erfand Lucien Olivier, ein belgischer Koch franztsischer Abstammung, der in der 2. Hélfte
des 19. Jahrhunderts in seinem Moskauer-Restaurant Ermitage Zaren, Aristokraten und Literaten
bekochte. Das Rezept des Gerichtes, das as ,, Salat Olivier* in Russland berihmt wurde, hat sein
Erfinder mit ins Grab genommen.

Allerdings muss man sagen, dass Lucien Olivier nicht wirklich der Erfinder dieser Salat-
Komposition war. Im Jahr 1845, und damit lange bevor Olivier sein Moskauer-Restaurant
eroffnete, findet sich némlich bereits ein ganz ahnliches Rezept in einem englischen Kochbuch,
dessen Autor der britisch-italienische Koch Charles EImé Francatelli war. Olivier kommt also der
Verdienst zu, eine Variation dieses Rezepts vefeinert und und zum Leibgericht russischer Zaren
und elitérer Feinschmecker gemacht zu haben.

Nach der Russischen Revolution des Jahres 1917 wurde der Salat dann ,,volkstauglich* gemacht,
indem man Rebhuhn und Kaviar durch preiswerte leckere Zutaten ersetzte. In dieser adaptierten
Version hat die Ensaladilla Russa die Speisekarten Europas erobert. Der Salat mit der
multinationalen Entstehungsgeschichte mundet dem luxusverwdhnten Gaumen ebenso wie dem
volkstimlichen Liebhaber von Currywurst mit Pommes und &hnlich deftigen Genissen. Hinzu
kommt, dass die Zubereitung dieses Sommersalates kinderleicht und schnell erledigt ist. Viel Spal3
und guten Appetit!

Zutaten:

1/2kg Kartoffeln
300g Mohren

200g Erbsen

200g grtine Bohnen
2 hartgekochte Eier
Mayonnaise

Saz

Zubereitung:

Geschélte Kartoffeln, Mohren und Bohnen schneiden. Gemeinsam mit den Erbsen gar kochen.
AbkUhlen lassen und mit den klein geschnittenen Eiern vermischen. Nach Geschmack salzen. Nun
die Mayonnaise hinzugeben. Fertig!

Variationen:

Wenn man die Mayonnaise getrennt zum Salat reicht, kann jeder fur sich selbst entscheiden, wie
viel oder wie wenig Mayonnaise er zur Ensaladilla Russa nehmen mdchte.

Die hier aufgefuhrten Zutaten sind die Klassiker der Ensaladilla Russa. Wer mdchte, gibt nach
Geschmack weitere Gemuse hinzu oder auch Oliven und Thunfisch.
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