
Lokales › Brandenburg/Havel › Klassiker zu Heiligabend: Drei Rezepte für Kartoffelsalat von Brandenburger
Spitzenköchen

Rezept

Klassiker zu Heiligabend: So gelingt der
Kartoffelsalat mit P�ff
Noch vor Ente, Gans, Raclette oder Fondue rangieren Würstchen mit Kartoffelsalat auf Platz eins

der Lieblingsgerichte zu Heiligabend. Drei Brandenburger Köche haben uns ihr Lieblingsrezept

dieses Klassikers verraten.

Potsdam. Würstchen mit Karto�elsalat: 

Das kommt Heiligabend bei den meisten 

Deutschen auf den Tisch. Das einfache 

Gericht soll an die bescheidenen 

Umstände des ersten Weihnachtsfests 

erinnern, das sich bekanntlich in einem 

Stall zu Bethlehem zugetragen hat.

So einfach das Gericht, so vielfältig sind

die Rezepte für diesen Klassiker. Wir

haben bei Brandenburger Köchen

nachgefragt, wie sie ihrem Karto�elsalat

den entscheidenden P�� geben. Die

Rezepte sind jeweils für vier Personen

gedacht.

Benjamin Döbbel,
Inspektorenhaus in Brandenburg/Havel
Zutaten: 1 kg Drillinge (festkochende Karto�eln); 15 g Kümmel; 150 ml 

Gemüsebrühe oder Kalbsbrühe; 3 rote Zwiebeln; 100 g Chorizo oder 

Bacon; 2 EL Trü�elöl oder Sonnenblumenöl; 1 TL körniger 

französischer Senf; 4 EL Aceto Bianco; 5 Radieschen; 200 g 

Keniabohnen; 4 Stangen Lauchzwiebeln; Handvoll Dill und Minze

Für das Topping: 150 g Griechischer Joghurt; 1 Limette; Prise 

Kreuzkümmel

Zubereitung: Karto�eln gründlich waschen. Mit Schale in einen Topf 

geben, Wasser und Salz hinzugeben und zugedeckt ca. 20 Min. kochen, 

bis sie gar sind.
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Chefkoch Benjamin Döbbel im Brandenburger Inspektorenhaus verleiht seinem Kartoffelsalat den letzten Topping-
Schliff. Quelle: Heike Schulze
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Keniabohnen waschen, putzen, zuschneiden. Einen kleinen Topf mit

Wasser zum Kochen bringen und mit ein wenig Zucker und Salz

bestreuen. Dann die Bohnen kurz bissfest blanchieren und im Eiswasser

abschrecken. Bis zum Anrichten beiseite stellen.

Für die Vinaigrette Zwiebeln schälen und zwei davon fein würfeln (1

fürs Topping aufheben). Dasselbe auch mit der Chorizo (oder Bacon)

machen. Anschließend Öl in einem kleinen Topf erhitzen.

Schalottenwürfel im Topf andünsten, Chorizo dazugeben und die Brühe

zugießen. Essig und Senf einrühren und ca. 2 Minuten köcheln.

Karto�eln abgießen und in etwas gröbere Scheiben schneiden. Die

heiße Salatvinaigrette anschließend über die Karto�eln gießen mit Salz

und Pfe�er abschmecken und ca. 3 Std. ziehen lassen, öfter

durchmischen.

Lauchzwiebeln und Radieschen in feine Ringe schneiden. Dill und

Minze fein schneiden. Die letzte rote Zwiebel auch in feine Ringe

schneiden. Rote Zwiebel, Keniabohnen, Radieschen, Lauchzwiebeln,

Minze und Dill zu den Karto�eln geben und alles vermengen.

Topping:

Abrieb und etwas Saft von der Limette zum Joghurt hinzugeben. Alles

zusammen verrühren und mit Salz, Pfe�er, einer Prise Kreuzkümmel

und Zucker abschmecken. Alles in einer Bowl mittig anrichten und ein

paar Klekse vom Joghurt verteilen. Mit kleinen Dill-und Minzspitzen

garnieren.

Christian Heymer, Fritz am Markt in Werder
(Havel)

Zutaten: 1 kg Bamberger Hörnchen; 1 EL Kümmel; 4 Eier; 1 Glas Gurken;

200 ml Öl; 200 ml Entenfett; 1 EL Senf; 4 kl. rote Zwiebeln; Salz, Pfe�er,

Zucker

Zubereitung: Zunächst die Bamberger Hörnchen ca. 25 Min. in

gesalzenem Wasser mit Kümmel weich kochen. Die Eier 9 Min. kochen.

Schälen und das Eigelb herauslösen. Senf, Eigelb, 50 ml Gurkenwasser

sowie die Zwiebeln aus dem Glas in einen Mixer geben. Die gemixte

Masse salzen und pfe�ern. Dann langsam Öl hinzugeben, damit die

Masse emulgiert. Anschließend das temperierte Entenfett (20° C)

hinzugeben – fertig ist die Entenfettmayonnaise.

Lesen Sie:So schmeckt’s im Fritz am Markt

Die Bamberger Hörnchen abgießen und warm schälen. Anschließend in

kleine Scheiben schneiden. Gurken und Eiklar fein würfeln. Zwiebeln

Würfeln und glasig anbraten.

Alles zusammen in einer Schüssel vermengen und abschmecken. Den

Karto�elsalat kühl, nicht kalt, stellen. Am besten schmeckt er frisch

und lauwarm.

Daniel Zander vom Otto Hiemke in Potsdam (4
Pers.)

Zutaten: 1,5 kg mehlig kochende Karto�eln; etwas Kümmel; 2 mittlere

Zwiebeln, feingewürfelt; etwas klein gewürfelter Apfel; 3–4 kleine

Gewürzgurken, fein gewürfelt; Gurkenwasser; etwas Mayonnaise

(keine Fertig-Salatcreme o. ä.); Salz, Pfe�er; evtl. Essig, Zucker; 1 TL

mittelscharfer Senf

Lesen Sie:So schmeckt’s im Otto Hiemke

Zubereitung: Die Pellkarto�eln in Salzwasser mit Kümmel nicht zu

weich kochen, sie garen immer nach. Die Zwiebeln in Öl anschwitzen, je

nach Gusto auch noch Apfel dazu. Mit Gewürzgurken, Joghurt und

Mayonnaise mischen. Etwas Gurkenwasser hinzugeben, würzen. Mit

Senf abrunden.

Klassiker zu Heiligabend: Drei Rezepte für Kartoffelsalat von Brandenb... https://www.maz-online.de/Lokales/Brandenburg-Havel/Klassiker-zu-He...

2 von 4 18.12.2021, 16:24

https://www.maz-online.de/Lokales/Potsdam/Restaurantkritik-Potsdam-Fritz-am-Markt-in-Werder-Havel-mit-Brandenburg-Tapas
https://www.maz-online.de/Lokales/Potsdam/Restaurantkritik-Potsdam-Fritz-am-Markt-in-Werder-Havel-mit-Brandenburg-Tapas
https://www.maz-online.de/Lokales/Potsdam/Restaurant-Potsdam-Das-sympathische-Gasthaus-So-schmeckt-s-im-Otto-Hiemke
https://www.maz-online.de/Lokales/Potsdam/Restaurant-Potsdam-Das-sympathische-Gasthaus-So-schmeckt-s-im-Otto-Hiemke


Brandenburg › Würstchen und Kartoffelsalat: Köche verraten ihre Lieblingsrezepte zu Heiligabend

Potsdam.

Weihnachtsessen

Würstchen und Kartoffelsalat: Köche
verraten ihren Lieblingskniff
Nicht Ente oder Gans, sondern Würstchen mit Kartoffelsalat stehen bei den meisten Deutschen

Heiligabend auf dem Tisch. Ein bescheidenes Gericht, das auch bei vielen Brandenburger Köchen

beliebt ist. Einige von ihnen verraten uns, worauf es dabei ankommt.

Bei Manuel Bunke ist es die

Laura. Erdverbunden, festkochend, mit

roter Schale und gelbem Innerem. „Sie ist

ein ganz regionales Produkt, wächst bei

uns im Dorf praktisch in jedem Garten“,

sagt der Küchenchef der Wilden

Klosterküche in Neuzelle. Das sind schon

einmal viele gute Gründe für Laura.

Doch diese alte Sorte liefert auch das, was

einen Salat, der die Karto�el zum

Hauptakteur erklärt hat, ausmacht:

Geschmack. Um den geht es, wenn an

Weihnachten wieder ein deutscher

Klassiker auf vielen Festtafeln zu �nden ist. Alle Jahre wieder stehen

Karto�elsalat und Würstchen hoch im Kurs.

Lesen Sie auch

• Klassiker zu Heiligabend: Drei Rezepte für Karto�elsalat von Brandenburger

Spitzenköchen

Weniger in den Restaurants, denn in den heimischen vier Wänden.

Pro�s wie Manuel Bunke haben gute Tipps auf Lager, wie sich dieses

bodenständige Gericht, das auch mit vielen Kindheitserinnerungen
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verbunden ist, für das Fest verfeinern lässt.

Laura oder Bamberger Hörnchen?

Bei Christian Heymer, Küchenchef des „Fritz am Markt“ im Hotel am

Markt in Werder an der Havel sind es Bamberger Hörnchen, die dem

Karto�elsalat die kulinarische Seele geben. Ebenfalls eine alte Sorte, für

ihn mit (Thüringer) Regionalbezug. Sie wachsen, so der 28-Jährige, auf

dem Hof seiner Eltern. Heute mag er Karto�elsalat, in seiner Kindheit

nicht. Wegen der Mayonnaise, die im Nordosten dazu gehört wie in

Süddeutschland Gemüsebrühe, Essig und Öl.

Christian Heymer vom Restaurant „Fritz am Markt" in Werder/Havel. Quelle: Bernd Gartenschläger

Eine Mayo selber herzustellen, ist im Grunde nicht schwierig. Frisches

rohes Eigelb wird mit Sonnenblumen- oder Rapsöl, zuweilen auch noch

Senf verschlagen, fertig ist das weit besser als im Supermarkt

erhältliche Produkt, das dem Salat seine Bindung gibt. „Ich verwende

allerdings Entenfett und das Eigelb von gekochten Eiern“, verrät

Heymer, „das erzeugt einen viel besseren Schmelz auf der Zunge.“

Knollen vom Vortag oder noch warm
verarbeiten?

In süddeutschen Rezepten entsteht der Karto�elsalat in einem Rutsch;

man greift nicht auf ausgekühlte Knollen vom Vortag zurück. „Mit

Schale kochen, pellen und lauwarm mit der Mayonnaise und den

anderen Zutaten vermengen – ich gebe angeschwitzte rote Zwiebeln,

klein gehacktes Eiweiß und Gewürzgürkchen dazu“, beschreibt er das

Prozedere. „Noch warm hat die Karto�el mehr Stärke und Bindung, um

alles besser aufzunehmen. So gibt es auch mehr Geschmack.“
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Bei den Gurken greifen auch die Köche auf ein Glas aus dem

Supermarktregal zurück. Und sie beherzigen für die Mayo-Herstellung

einen Trick aus Omas Erfahrungsschatz. „Einen Schluck Gurkenwasser

hinzugeben“, rät Daniel Zander, Inhaber und Küchenchef des

deutschen Restaurants Otto Hiemke in Potsdam. Bei der Karto�elsorte

ist auch er ein Fan von Laura, die zwar vorwiegend festkochend, aber

auch etwas mehlig ist und somit die Mayonnaise gut aufnimmt. Daniel

Zander versetzt die Mayo der Geschmeidigkeit wegen mit Jogurt und

Schmand.

Daniel Zander vom Babelsberger Restaurant „Otto Hiemke". Quelle: Bernd Gartenschläger

Im „Hiemke“ steht mit Karto�elsalat derzeit als Vorspeise auf der

Karte – abgerundet mit Apfelstückchen und Dill. Denn er serviert ihn zu

hausgebeizten Lachs mit Gin-Gurken-Sud – ein Gericht, dass auch für

Weihnachten prädestiniert sei.

Deswegen Kartoffelsalat zu Heiligabend

Doch der Klassiker ist und bleibt das Duett mit Würstchen, vor allem

Bockwurst oder Wiener Würstchen. Die, ist Daniel Zander überzeugt,

solle man beim Fleischer seines Vertrauens kaufen. Ohne seine eigenen

Kochkünste unter den Sche�el zu stellen, gibt es auch für ihn in Sachen

„Wer macht den besten Karto�elsalat?“ keine Diskussion. An den „von

Mutti“ komme nichts ran, ist er überzeugt.

Würstchen mit Karto�elsalat – ein schlichtes Essen, das an die Armut

von Maria und Josef erinnern soll. Serviert wurde es traditionell als

bescheidener Abschluss der vorweihnachtlichen Fastenzeit, ehe später

kräftig gefeiert wurde. Das Grundnahrungsmittel Karto�el war

sättigend, preiswert, und der Salat ließ sich auch gut einen Tag früher

zubereiten; viele Menschen mussten schließlich noch an Heiligabend
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arbeiten.

Lieblingsgericht der Deutschen

Laut einer repräsentativen Befragung des Forsa-Instituts im Auftrag

des Lebensmittelverbandes Deutschland im letzten Jahr kamen bei

knapp einem Fünftel der Deutschen an Heiligabend Würstchen und

Karto�elsalat auf den Tisch, knapp gefolgt von Fondue und Raclette.

Auch wenn es dieses Jahr keine Umfrage gibt, soviel: „Es herrschen

durch teilweisen Lockdown gleiche Bedingungen und wir nehmen an,

dass die Ergebnisse auch auf 2021 zutre�en werden“, so

Lebensmittelverband-Sprecherin Kerstin Steinchen.

Chefkoch Benjamin Döbbel im Brandenburger Inspektorenhaus verleiht seinem Kartoffelsalat den letzten Topping-
Schliff. Quelle: Heike Schulze

Bei den Würstchen ist der späte Karto�elsalat-Fan Christian Heymer

vom „Fritz am Markt“ inzwischen ein Würstchen-Exot. „Thüringer,

Weißwürste oder Käse-Wiener“ kommen bei ihm zuhause auf den

Heiligabend-Abendbrottisch.

Chorizo ins Dressing? Warum nicht

Eine weitere Wurstspielerei: Mancher Karto�elsalat erhält durch krosse

Speckwürfeln etwas pikanteres. „Man kann auch angebratene, mit

Essig abgelöschte Chorizo ins Dressing geben“, erweitert Benjamin

Döbbel vom Inspektorenhaus in Brandenburg/Havel das

Rezeptspektrum. Der Küchenchef mag es „peppig“ im Geschmack und

farbig auf dem Teller. „Rote Zwiebeln in Ringen geben eine schöne

Farbe und eine andere Bissstruktur“, so Döbbel, der das Zwiebel-Rot

noch mit Radieschen unterstreicht und mit Grüntönen von

Keniabohnen, schräg angeschnittenen Frühlingszwiebeln, Dill und
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Minze sowie als weißes Topping mit Kreuzkümmel und Limette

gewürzter griechischer Joghurt vereint.

„Gut zum Naschen“, beschreibt er das auf der Karto�elsorte Drillinge

basierende Ergebnis. An seiner Bodenständigkeit verliert diese Kreation

auch nichts, wenn Benjamin Döbbel zudem Bockwürstchen oder Wiener

Würstchen durch Wildbratwurst ersetzt. „Ohne Würste ist das Ganze

auch noch ein schönes vegetarisches Gericht“, so der erste Mann am

Herd im Inspektorenhaus.

Von Manuela Blisse und Uwe Lehmann
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Interessante Menschen 14:25 Uhr / 08.11.2019 

Köche, Kicker, Kanzler 

Was haben die Brandenburger in dieser Woche so alles erlebt. An dieser Stelle erzählen wir kleine 

Geschichten, die es nicht in die Hauptnachrichten der MAZ geschafft haben, dennoch interessant 

sind. 

HO 

Benjamin Döbbel ist Chef im Inspektoren haus Quelle: JACQUELINE STEIN ER 

Brandenburg/H. Jubel bei 

Inspektorenhaus-Gastronom Benjamin 

Döbbel: ,,Seit Montag ist es offiziell! Wir 

sind keine Eintagsfliege im französischen 

Gourmet-Führer gewesen. Die 14 

Punkte/1 Haube vom letzen Jahr wurden 

erfolgreich verteidigt und somit zählen 

wir auch für das nächste Jahr wieder zu 

den besten Restaurants Deutschlands. Ein 

herzliches Dankeschön geht an unsere 

Familie, Freunde und vor allem unsere treuen Gäste für die großartige 

Unterstützung! Wir kochen weiterhin mit Wasser ... ", schreibt er im 

Namen der Inspektorenbande bei Facebook. ,,In dem barocken, 

denkmalgeschützen Fachwerkhäuschen bietet Benjamin Döbbel eine 

lebendige und leichte Küche: von japanischen Sommerröllchen mit 

einer Füllung aus Black Tiger-Garnele, Karotte, Koriander und 

Kaiserschote mit einem Erdnuss-Chili-Dip bis zu Riesling-Zabaione 

mit marinierten Erdbeeren und Amarettini-Crumble", heißt es in der 

Bewertung von Gault & Millaut. Die Weinkarte biete zu allen Gerichten 

etwas Passendes, wobei der flinke Service gern behilflich sei. 
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Panorama/

Potsdam.

Gault-Millau

Diese vier Brandenburger Lokale gehören
mit zu den besten Restaurants 2019
Der „Gault-Millau“ gehört zu den wichtigsten Restaurantführern überhaupt. Die Ausgabe für 2019

wurde nun zu früh veröffentlicht. Wir haben die besten Restaurants in Deutschland

zusammengestellt. Auch zwei Potsdamer Restaurants sind dabei.

Das Potsdamer

Gourmetrestaurant "Friedrich Wilhelm"

in Potsdam-West und das "kochzimmer"

gehören mit zu den besten Restaurants

2019 in Deutschland. Auch der "Goldener

Hahn" aus Finsterwalde ( Elbe-Elster)

und das "17Fu�zig" aus Burg

(Spreewald) können sich über die

Auszeichnung freuen. Sie ergatterten 16

Punkte. Sie sind vier von über 1000

getesteten Restaurants, die der Restaurantführer „Gault-Millau“

auszeichnete. 

"Junges Talent" kommt aus Brandenburg

Küchenchef Alexander Müller vom Restaurant „17fu�zig“ in Burg

(Spree-Neiße) ist vom Gourmetführer als „Junges Talent“

ausgezeichnet worden. In der neuen Deutschland-Ausgabe der

französischen Feinschmecker-Bibel lobt die Jury den 33-Jährigen als

jungen Küchenchef, der „im Spreewald französisch-mediterrane

Aromenwelten mit regionalen Viktualien kombiniert“. Müller erhielt,

der erst in dieser Testsaison Küchenchef wurde, aus dem Stand 16 von

16:34 Uhr / 11.11.2018
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20 möglichen Punkten. Damit steht das Spreewälder Restaurant in 

Brandenburg erneut ganz vorne: Vergangenes Jahr war dort Koch René 

Klages mit 17 Punkten als „Entdeckung des Jahres in Deutschland“ 

ausgezeichnet worden.

Noch mehr Brandenburger vertreten
Unter den sechs neu aufgenommenen Restaurants erreichen fünf eine 

Kochmütze, die ab 13 Punkten verliehen wird: Das „Inspektorenhaus“ 

in Brandenburg/Havel, die „Klostermühle“ in Briesen (Oder-Spree), 

das „Zanotto“ in Potsdam, das „Schloss Reichenow“ in Reichenow

(Märkisch-Oderland) und das „Kranhaus by Mika“ in Wittenberge

(Prignitz).

25 Restaurants aus Berlin
In Berlin dürfte der Jubel noch größer sein. Insgesamt wurden 25 

Restaurants ausgezeichnet, darunter das Restaurant "Lorenz Adlon 

Esszimmer" im Nobelhotel Adlon mit 18 Punkten und das Restaurant 

von Koch Tim Raue mit 19,5 Punkten.

Kleiner Faux-Pas
Eigentlich sollte die neueste Ausgabe des Restaurant-Feinschmecker-

Führes „Gault-Millau“ erst in der kommenden Woche erscheinen. Dort 

wie immer aufgeführt: Die besten Restaurants in Deutschland. Und die 

besten Köche aus Deutschland. Die aktuelle Au�age (für das Jahr 2019) 

gibt in diesem Jahr zum ersten Mal der ZS Verlag heraus. Dabei ist es zu 

einem kleinen Fauxpas gekommen. Einige Restaurants und Köche 

haben bereits vorab eine Ausgabe erhalten. Deshalb steht bereits jetzt 

fest, wer zu den Besten der Besten in Deutschland für das kommende 

Jahr gehört.
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Michelin“ der wichtigste Restaurantführer, vergibt allerdings ein 

Punktesystem und bietet ausführliche Restaurant-Besprechungen. 

Zunächst hatte der Gourmet-Blog „Le Gourmand“ berichtet.

Die wichtigsten Kategorien des „Gault-Millau 2019“ gibt es hier:

Gault Millaut: Bester Deutscher Koch im 
Ausland

Peter Knogl, Cheval Blanc, Basel, 19 Punkte

Gault-Millau Koch des Jahres
Johannes King und Jan Philipp Berner, Söl’ring Hof, Rantum auf Sylt, 18 

Punkte

Gault-Millau Gastgeber des Jahres

Nils Blümke, Francais, Frankfurt

Gault-Millau Aufsteiger des Jahres

Daniel Schimkowitsch, L.A. Jordan, Deidesheim

Gault-Millau Sommelière 2019

Stephanie Hehn, Lakeside, Hamburg

Gault-Millau Patissier des Jahres:

Tatsuya Shimizu, Steinheuers, Bad Neuenahr-Ahrweiler

Die Restaurants mit der höchsten Punktzahl:
Gault & Millau 19,5 Punkte

Schwarzwaldstube, Baiersbronn

Vendôme, Bergisch Gladbach

Restaurant Tim Raue, Berlin

Victor’s Fine Dining by Christian Bau, Perl

Altho� Seehotel Überfahrt, Rottach-Egern

GästeHaus Klaus Erfort, Saarbrücken

Waldhotel Sonnora, Wittlich

Aqua Restaurant, Wolfsburg

Von RND/mrz/lin
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