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BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

Ofenkartoffeln mit Fiillung

nter den bequem zuzubereitenden Ge-

richten diirfte die im Ofen gebackene

Kartoffel sicher als einmaliger Renner gel-
ten. Die Vorbereitung der Kartoffel ist denkbar
einfach; dagegen kann man sie jedoch mit den
verschiedensten Zutaten, die je nach Gelegenheit
von einfachen bis zu hoch komplizierten reichen,

belegen oder fiillen.
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Ofenkartoffeln Hinweis: Fiir Gebackene

Zubereitungszeit: 10 Min.
Backzeit: 1 Std.

Fiir 2 Personen

"5
2 grofSe Kartoffeln (660 g)
1 Ofen auf 210 °C

vorheizen. Kartoffeln auf
allen Seiten mit einer
Gabel einstechen, direkt
auf ein Backblech legen
und 1 Std. weich backen.
2 Belag nach Wahl
zubereiten.

3 In jede Kartoffel ent-
weder einmal oder kreuz-
weise tief einscheiden.
Behutsam 6ffnen, und
lsffelweise Belag dazu-
geben. Oder Inneres mit
dem Loffel herausneh-
men, mit dem Belag pii-
rieren und wieder fiillen.

Kartoffeln in der Mikro-
welle Kartoffeln iiberall
mit einer Gabel ein-
stechen. Jede einzeln in
Kiichenpapier wickeln
und direkt auf die Dreh-
platte legen. Bei 250 °C
10 Min. garen.

Erst nach 2 Min. Offnen.

Tip
Um die Backzeit in

einem herkommlichen
Ofen um 15 Min. zu
verkiirzen, einen
Metallspief? in die Mitte
Leder Kartoffel stechen,

evor sie in den Ofen
kommt. Der Spief} ist
ein sehr wirksamer
Wirmeleiter. Damit die
Schale knusprig wird,
die Kartoffel vor dem
Backen mit Ol be-
streichen und mit Salz
bestreuen.

Folienkartoffeln mit verschiedenen Beliigen und Fiillu

ngen
(siehe Rezepte auf S. 4{5)

OFENKARTOFFELN MIT FULLUNG




Heifler Chili

1 TL Olivenél

250 g Rinderhack

1 kleine Zwiebel, in
Scheiben

2 zerdriickte
Knoblauchzehen

1 rote Chili, in Scheiben

Y mittelgrofSe rote

Paprikaschote, entkernt
und in feine Scheiben
geschnitten

2 EL piirierte Tomaten

250 ml Rinderbriibe
(Instant)

ﬁtsc/] emahlener Pfeffer

2 gro e Ofenkartoffeln

zusdtzliche Chilischeiben,
zum Garnieren

1 Rinderhack in Ol etwa
5 Min. anbraten, bis das
Fleisch gut gebriunt und
fast die gesamte
Fliissigkeit verdampft ist.
FleiscEkJumpcn mit der
Gabel zerkleinern.

2 Zwiebel, Knoblauch,
Chili, Paprikaschote,
piirierte Tomaten und
Briihe dazugeben, und

alles zusammen

verriihren. Aufkochen
und unbedeckt rund 20
Min. kocheln lassen. Mit
Pfeffer abschmecken.
Kartoffeln der Linge nach
einschneiden, Fleischmi-
schung hineingeben und
mit C ilischeiﬁen
garnieren.

Spinat, Fetakise
und Cashewniisse

15 g Butter

2 EL rohe Cashewniisse

8 gehackte grofte
Spinatbliitter

frisch gemahlener
Pfeffer

60 g gehackter Fetakise

2 grofte Ofenkartoffeln

1 Butter erhitzen, und
Cashewniisse 1 Min.
goldbraun anbraten.

2 Spinat dazugeben und
mit Pfeffer abschmecken.
1 Minute weich diinsten.
Fetakise unterriihren.
Mischung loffelweise auf
gekreuzt eingeschnittene

Kartoffeln geben.

1. Kartoffeln mit einer Gabel iiberall einste-
chen, damit sie gleichmiifSig gebacken werden.
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BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

Schwarzer Kaviar

2 grofte Ofenkartoffeln
60 g geriucherter Lachs,
in Scheiben
1 halbierte Zitronenscheibe
2 EL saure Sabne
2 TL schwarzer Kaviar

1 Kartoffeln der Linge
nach einschneiden. Mit
gerduchertem Lachs,
Zitrone und saurer Sahne
belegen.

2 Mit Kaviar garmcrcn,
und sofort servieren.

Kartoffelsoufflé

2 grofse Ofenkartoffeln
50 g geriebener Greyerzer-
oder Emmentalerkiise

Prise Muskat

[risch gemahlener Pfeffer
2 Eier, getrennt

2 Zweige Petersilie

1 Ofen auf 210 °C vor-
heizen. Spitzen von Kar-
toffeln abschneiden und
innen aushohlen. Inneres
in eine Schiissel geben.

Kise, Muskat, Pfeffer und

2. Kartoffeln auf mittlerer Ofenschiene 1 Std.
direkt auf dem Ofenrost backen.

QOFENKARTOFFELN MIT FULLUNG

Eigelb dazugeben; alles
gut verriihren.

2 Eiweif} in eine kleine,
trockene Schiissel geben
und mit dem Mixer steif
schlagen. Mit einem
Metalloffel schnell unter
Kartoffelmischung heben.
3 Mischung loffelweise in
Kartoffelhiillen geben.

10 Min. backen, bis die
Mischung goldgelb und
aufgegangen ist. Mit
Petersilie garnieren.

Schweizer Auflauf
25 g gewiirfelter

reyerzerkiise
3% Schezben Schinken, in
Streifen
3 gehackte Friihlingszwie-
beln

2 grofSe Ofenkartoffeln

1 Kise, Schinken und
Friihlingszwiebeln
vermischen

2 Auf kreuzweise
eingeschnittene, noch
heiée Kartoffeln legen,
damit der Kise schmilzt.

Pikante Garnelen

15 g Butter

250 g Fleisch von
mittelgrofien Garnelen

1Prise Kurkuma

1Prise gemahlener
Koriander

fmcb emablener P er

2 gra ¢ Ofenkartoffe

1 Garnelen, Kurkuma
und Koriander in Butter
1 Min. diinsten. Mit
Pfeffer abschmecken.

2 Kartoffeln der Linge
nach einschneiden und

mit Mischung fiillen.

Knoblauchpilze

45 g Butter

125 gewertelte
Champignons

1 zerdriickte Knoblauchzehe

2 TL feingehackte
Peterxtlg

ﬁzsch emahlener P er

2 gro e Ofenkartoffe

1 Pilze und Knoblauch in
Butter weich diinsten.
2 Gehackte Petersilie da-

zugeben und mit Pfeffer
abschmecken. Pilzmi-
schung léffelweise in die
kreuzweise eingeschnitte-

nen Kartoffeln geben.

Napoletana

1 EL Olivenil

2 mittelgrofSe feste, reife
Tomaten, geschilt un
kleingehackt

1 Prise getrockneter
Oregano

ﬁz:cb emah/ene er

Ofenkarto eln
4 albzerte Sardellenfilets
2 entkernte schwarze

Oliven

1 Gehackte Tomaten und
Oregano in Ol 1 Min.
diinsten. Vom Herd
nehmen und mit Pfeffer
abschmecken.

2 Deckel von Kartoffeln
abschneiden. Inneres mit
einer Gabel lockern.
Tomatenmischung
daraufgeben und mit
Sardellenfilets und
schwarzen Oliven
garnieren.

3. Jede Kartoffel kreuzweise einschneiden, und

Ecken auseinanderdriicken.

4. Fiir die Mikrowelle Kartoffeln iiberall
einstechen und in Kiichenpapier wickeln.




BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE ALS BEILAGE UND SALAT

Als Beilage und Salat

on allen Gemiisearten sind Kartoffeln wohl am

’\ / vielseitigsten. Sie lassen sich hervorragend
backen, braten, kochen und diinsten, und man

kann sie mit vielen anderen Zutaten kombinieren.

Mit Kartoffeln, ob als Beilage serviert oder als
schmackhafter Kartoffelsalat angerichtet, erntet man
stets Komplimente. Servieren Sie bei einem besonderen
Anlafl zur Abwechslung einmal Mandelkartoffelkroket-
ten, oder bereiten Sie fiir Ihre Grillparty einen pikanten

Salat mit eingelegten Kartoffeln vor.

Kartoffel-Kiseauf-
lauf

Zubereitungszeit:
25 Min.
Backzeit:
40 Min.
Fiir 4 — 6 Personen

é

5 mittelgroffe Kartoffeln
G2 f’f ﬁescbalt und in
diinne Sciezben

eschnitten

4 feingehackte Friihlings-
zwiebeln

250 g Sahne

250 ml Wasser

1 zerkriimelter Wiirfel
Hiibnerbriihe

100 g geriebener
Greyerzer- oder

Emmentalerkise

2 EL gehackter, frischer
Schnittlauch

1 Ofen auf 180 °C
vorheizen. Tiefe Auf-
laufform mit Ol
bestreichen. Kartoffeln
gerade weich kochen;
abgieflen.

2 Kartoffeln und Friih-
lingszwiebeln abwech-
selnd in die Form schich-
ten. Sahne, Wasser, Briih-
wiirfel und die Hilfte des
Kises vermischen. Die
Mischung iiber die Kar-
toffeln schiitten.

3 Kartoffeln 40 Min.
backen. Mit restlichem
geriebenem Kiise und
dem Schnittlauch
bestreuen. Form in den
Ofen zuriickstellen, bis
der Kise geschmolzen ist.

Im Ubrzeigersinn von oben: Kartoffel-Kiseauflauf, Herzogin-
Kartoffeln (S. 8), Kartoffeln mit Sauce Béarnaise (S. 8)
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Kartoffeln mit
Sauce Béarnaise

Zubereitungszeit:
30 Min.
Kochzeit:
10 Min.
Fiir 6-8 Personen

“5 “5
1 kg neue kleine
Kartoffeln

Sauce Béarnaise

4 EL Wasser

2 EL WeifSweinessi)

2 Frﬁ/ﬂlingxzwiebefn, in
Scheiben

Y% TL getrocknete Estra-
gonblitter

3 Pfefferkirner

2 Eigelb, leicht geschlagen

150 g ungesalzene Butter,
in Wiirfeln

1 Kartoffeln weich ko-
chen. Abgieflen und in
eine Servierschiissel ge-
ben.

2 Fiir die Sauce Wasser,
Essig, Zwiebel, Estragon
und Pfefferkorner in eine
Pfanne geben. Ohne
Deckel kocheln lassen, bis
sich die Fliissigkeit auf die
Menge eines ELs verring-
ert hat. In eine hitzebe-
stindige Schiissel sieben.
3 Schiissel ins Wasserbad
stellen. Eigelb unterzie-
hen. Vom Herd nehmen.
Butter wiirfelweise
unterziehen. Sauce hin
und wieder aufdie
Herdplatte stellen, um
sicherzustellen, daf sie
dick und glinzend wird.

8

BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

Kurz vor dem Servieren
iiber die Kartoffeln
gieflen.

Hinweis: Sauce Béarnaise
kann mehrere Std. bevor
man sie benétigt zube-
reitet werden. Bei
Zimmertemperatur
zugedeckt stehen lassen.

Herzogin-

Kartoffeln

Zubereitungszeit:
25 Min.
Backzeit:
20 Min.
Fiir 6 Personen

&5 =%

4 grofSe Kartoffeln (1,3 kg),
geschiilt und gewﬁrfeltg)

4 Eigelb

40 g Sahne

25 g geriebener
Parmesankiise

1 TL Senf
[risch gemahlener Pfeffer

1 Ofen auf 210 °C
vorheizen. Ein 32 x 28 cm
grofles Ofenblech
einfetten. Kartoffeln
gerade weich kochen.
Abtropfen und piirieren.
2 Eigelb, Sahne, Kise,
Sc:nfg und Pfeffer schlagen,
bis alles vermischt ist.
Eigfelbmischung mit Kar-
toffelpiiree vermischen.

3 Mischung loffelweise in
einen Spritzbeutel mit
Stcmtiirle geben. Tupfer
auf das Blech setzen und
20 Min. goldbraun

backen.

Kartoffelzwiebel-
Tomatenauflauf

Zubereitungszeit:
15 Min.
Backzeit:

1% Std.
Fiir 6 Personen

“5

4 grofle Kartoffeln (1,3 kg),
:g;’s’fhdlt umjjin a’zinneg)
Scheiben geschnitten

2 kleine Tomaten, geschiilt
und in diinne Scheiben
eschnitten

1 kleine Zwiebel, in feinen
Scheiben

30 g Butter, in feinen
Stiicken

[risch gemahlener Pfeffer

125 ml Milch

75 g Sahne

125 ml Hiihnerbriibe
(Instant)

100 g geriebener
Greyerzer- oder
Emmentalerkiise

1 Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Auflaufform mit
zerlassener Butter oder Ol
bestreichen. Abwechselnd
Kartoffeln, Tomate und
Zwiebel in die Form
schichten, mit einer Kar-
toffelschicht abschlieflen.
Auf jede Schicht Butter-
stﬁchhcn verteilen und
mit Pfeffer bestreuen.

2 Milch, Sahne und
Briihe vermischen und
iiber Kartoffeln gieflen.
Dariiber Kise und
restliche Butter verteilen.
Karrtoffeln 1% Std.
goldbraun backen.

e i Y —
Kartoffelzwiebel-Tomatenauflauf (links), Kartoffeln alla Prima

ALS BEILAGE UND SALAT

vera (rechts)

Kartoffeln alla
Primavera
Zubereitungszeit:

15 Min.
Kochzeit:

20 Min.
Fiir 6 Personen

é

4 grofce Kartoffeln (1,3 kg),

geschiilt und gewiirfelt
60 g Butter
1 gehackte Zwiebel
1 zerdriickte Knob-
lauchzehe

1 Miéhren, in Scheiben

1 Becher tiefgefrorene
Erbsen

1 Zucchini, in Scheiben

1 Becher halbierte
Cocktailtomaten

2 Friihlingszwiebeln, in
Scheiben

frisch gemahlener Pfeffer

2 EL Zitronensaft

25 g geriebener
Parmesankidise

40 g Pinienkerne

1 Gewiirfelte Kartoffeln
gerade weich kochen;

abgieflen.

2 Zwiebel und Knob-
lauch in Butter diinsten,
bis Zwiebel weich ist.
Mohren, Erbsen und
Zucchini dazugeben.
Weitere 2—3 Min.
diinsten, und hin und
wieder umriihren.

3 Kartoffeln, Tomaten,
Friihlingszwiebeln, Pfeffer
und Zitronensaft
dazugeben. 3 Min.
zugedeckt bei niedriger
Temperatur erhitzen. Vor
dem Servieren mit
Parmesankise und
Pinienkernen bestreuen.




BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

Estragonkartoffeln

Zubereitungszeit:
20 Min.
Kochzeit:
8 Min.
Fiir 6-8 Personen

“5

500 g halbierte neue
kleine Kartoffeln

2 Eigelb, leicht
geschlagen

2 EL saure Sahne

200 ml Olivenil

2 EL weifSer Essig

Y5 TL Zucker

1 TL feingehackter
frischer Estragon
oder Schnittlauch

[risch gemablener
Pfeffer

2 EL gerostete
Pinienkerne

1 Kartoffeln kochen,
abgieflen und kiihlen.

2 Eigelb in die Schiissel
der Kiichenmaschine
geben. Mit saurer Sahne
glatt verriihren. Nach
und nach bei laufendem
Motor Ol durch die
Offnung dazugiefen.
Essig, Zucker, Estragon
und Pfeffer hinzufiigen.
Alles gut in der Kiichen-
maschine vermischen.

3 Estragonmischung und

Kartoffeln zusammen auf

eine Servierplatte geben.
Mit Pinienkernen
bestreuen und servieren.

ALS BEILAGE UND SALAT

Hasselback-
Kartoffeln

Zubereitungszeit:
20 Min.
Backzeit:
45 Min.

Fiir 6 Personen

‘)5

8 mittelgrofSe Kartoffeln
(1,8 é,@exchdltgnd
halbiert

60 g zerlassene Butter

1 EL frische we;ﬂ’e
Semmelbrise

70 g geriebener
Greyerzer- oder
Emmentalerkiise

Y5 TL gemahlener
siifSer Paprika

1 Ofen auf 210 °C
vorheizen. Flache
Auflaufform einfetten.

2 Jede Kartoffel mit der
geschnittenen Seite nach
unten auf ein Brett legen.
Mit einem kleinen
Messer Kartoffeln
einschneiden. Kartoffeln
mit der eingeschnittenen
Seite nach oben in die
Form legen. Mit
zerlassener Butter
bestreichen. 30 Min.
backen, gelegentlich mit
Butter bestreichen.

3 Mit vermischten
Semmelbroseln, Kise und
Paprika bestreuen und 15
Min. goldbraun backen.
Sofort auftragen.

Hasselback-Kartoffeln (oben links), Estragonkartoffeln (oben
rechts), Knoblauchkartoffeln (unten)

Knoblauch-
kartoffeln

Zubereitungszeit:
20 Min.
Backzeit:
45 Min.

Fiir 6 Personen

”5

60g gutter

6 grofSe Kartoffeln (2 kg),
:g;:cb{ilt urzaﬂ;;gewiirﬁ’i8

2 zerdriickte Knoblauch-
zehen

50 g geriebener Greyerzer-
oder Emmentalerkdse

2 EL geriebener Parme-
sanit'ise

1 EL gehackter frischer

Rosmarin

1 Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Butter in flacher
Pfanne erhitzen. Kartof-
feln und Knoblauch unter
hiufigem Riihren 5 Min.
goldgelb braten.

2 Mischung in eine flache
Auflaufform geben. Mit
vermischtem Kise und
Rosmarin bestreuen.

45 Min. backen.

Tip
Man kann im Hand-

umdrehen aus einem
guten Kartoffelgericht
ein vorziigliches Mahl
machen, indem man
frische Kiuter dazugibt.
Im Gemiiseladen und in
einigen Supermirkten
wergen oft frische
Kriuter im Bund
angeboten.
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BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

=

Kartoffeln mit
Kreuzkiimmel

Zubereitungszeit:
10 Min.
Kochzeit:
8 Min.
Fiir 6-8 Personen

P
6 grofSe Kartogreln

2 jg), geschiilt

und gewiirfelt
»BTL gemaﬁ{ener

siifSer Paprika
2 TL gemabhlener
Kreuzkiimmel
1 EL Zitronensaft
3 EL Olivenol
[risch gemahlener
Pfeffer
1 EL feingehackte
[frische Minze

1 Kartoffeln gerade
weich kochen. Abgieflen
und in eine Servierschiis-
sel geben.

2 Paprika, Kreuzkiim-
mel, Zitronensaft, Ol,
Pfeffer und Minze 2

12

1. Fiir perfekte Pommes frites: Kartoffeln in
1 cm dicke und 1 cm breite Stibchen schneiden.

=

Min. in einer kleinen
Schiissel gut vermischen.
Uber hciée Kartoffeln
schiitten. Mit Minzzwei-
gen garnieren, und sofort
auftragen.

Perfekte Pommes
frites

Zubereitungszeit:
25 Min.
Fritierzeit:
6-8 Min.

Fiir 4—6 Personen

‘)5
6 grofSe geschiilte
Kartoffeln (2 kg)
Pflanzensl zum
Fritieren

1 Kartoffeln waschen
und griindlich trocknen.
Der Linge nach erst in

1 cm dicke Scheiben,
dann jede Scheibe in 1 cm
breite Stibe schneiden.

2 Ol in einer tiefen,
schweren Pfanne
erhitzen. Kartoffelstibe

2. Kartoffelstibe in /einen Portionen ins
mifSig heifte Ol tauchen.

>

in kleinen Portionen ins
mifig heifle Ol tauchen
und EMin. hellgelb
fritieren.

3 Pommes frites mit
einer Zange behutsam
aus dem Ol heben und
auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

4 Kurz vor dem
Servieren Ol noch
einmal erhitzen. Pommes
frites wiederum in
Portionen knusprig und
goldgelb fritieren. Auf
Kiichenpafpier abtropfen

lassen. Sofort auftragen.

Hinweis: Man kann die
Kartoffeln bis zum Ende
von Schritt 3 mehrere
Std. im voraus zubereiten
und im Kiihlschrank
aufbewahren. Sie konnen
auch fiir den spiteren
Gebrauch eingefroren
werden. Zum Fritieren
Pfanne nicht mehr als zu
24 mit Ol fiillen.

Perfekte Pommes frites,
Kartoffeln mit Kreuzkiimmel

ALS BEILAGE UND SALAT

4. Pommes frites noch einmal in kleinen

3. Pommes frites mit einer Zange aus dem Ol
Portionen knusprig und goldgelb fritieren.

heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.




14

BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

Mandel-Kartoffel-
kroketten

Zubereitungszeit:
20 Min. + 30 Min.
im Kiihlschrank
Backzeit:
20 Min.
Fiir 4—6 Personen

“5 “5

3 grofSe Kartoffeln (1 kg),
gg;c/)d'lt ung‘geviertei)

1 Ei, getrennt

15 g Butter

frisch gemablener Pfeffer

Y TL gemablener
Muskat

150 g Mehl

80 g Mandelflocken, fiir
in Belag

1 Ofen auf 210 °C
vorheizen. Ein 32 x 28 cm
grofles Ofenblech mit
geschmolzener Butter
oder Ol bestreichen.
Kartoffeln gerade weich
kochen. Abgieflen und
piirieren. In eine grofle
Schiissel geben. Eigelb,
Butter, Pfeffer und
Muskat dazugeben, und
alles gut vermischen.
Abkiihlen lassen.

2 Fettpapier mit Mehl
bestﬁuﬂen. Kartoffelmi-
schung l6ffelweise in
einen Spritzbeutel mit
grofler, flatter Tiille
geben. 4 cm lange Tupfer
aufs Fettpapier setzen,
oder die Mischung mit
der Hand in walnuf3grofle

ALS BEILAGE UND SALAT

Billchen formen. Im
Mehl rollen, iiberschiis-
siges Mehl abschiitteln.

3 Ins leicht geschlagene
Eiweifd tauchen, und mit
Mandeln bestreuen.
Mandeln fest eindriicken.
4 Auf vorbereitetes Blech
legen und 30 Min. in den
Kiihlschrank stellen.

20 Min. goldgelb backen.
Sofort auftragen.

Sahnekartoffeln

Zubereitungszeit:
10 Min.
Kochzeit:
12 Min.

Fiir 4 Personen

“5

4 mittelgrofSe Kartoffeln
(920 i), geschiilt und
gehackt

frisch gemahlener
Pfeffer

15 g Butter

80 g saure Sahne

1 Kartoffeln in groflen
Topf gerade weich kochen.
Abgieflen und piirieren.

2 ébrigc Zutaten dazuge-
ben und gut vermischen.
Auf niedriger Hitze
aufwirmen.

Hinweis: Um ein etwas
anderes Aroma zu bekom-
men, saure Sahne durch
Naturjoghurt, Sahne oder
Milch ersetzen.

Im Ubrzeigersinn von rechts oben: Kartoffel-Apfelkeuchen,
Mandel-Kartoffelkroketten und Sahnekartoffeln

Kartoffel-Apfel-
kuchen

Zubereitungszeit:
30 Min.

Backzeit:
20 Min.

Fiir 4 Personen
‘}5 “5

4 grofSe Kartoffeln
(1,3 kg), geschiilt !

1 grofSer griiner Apfel,
ggtxcﬁhdir:na' enf ernt

1 geriebene kleine Zwiebel

frischgemablener Pfeffer

Y5 TL getrocknete
Rosmarinblitter

2 zerdriickte Knob-
lauchzehen

2 Eier, leicht geschlagen

2 EL Olivenol

1 Ofen auf 210 °C vor-
heizen. Kartoffeln und
Apfel in etwa 5 cm lange,
diinne Streifen schneiden
und in eine Schiissel
geben. Zwiebel, Pfeffer,
Rosmarin, Knoblauch
und Eier unterriihren.
2 Ol in einem runden
Ofenblech 5 Min. im
Backofen erhitzen.
Mischung auf dem Blech
verteilen. 20 Min. gold-
Eelb backen. Karto%fel-
uchen zum Servieren in
Ecken schneiden.

Tip

In einem hellen Gericht,
bei dem es auf das Aus-
sehen ankommit, sollte
weifler Pfeffer anstelle
des schwarzen Pfeffers
verwendet werden.
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Kartoffelsalat mit
Artischocken

Zubereitungszeit:
20 Min.

Keine Kochzeit

Fiir 4—6 Personen

ﬁ

500 t gewaschene,
klﬁf: nfue Kartoffeln

2 TL feingeriebene
Zitronenschale

4 EL Zitronensaft

125 ml Olivenol

4 Friihlingszwiebeln, in
Scheiben

Y TL gemablener Pfeffer

300-g-Dose Artischocken-
herzen, abgetropft und
halbiert

1 Kartoffeln gerade weich
kochen. Abgiefen und in
eine grofle Schiissel geben.
Zitronenschale und -saft
dazugeben. Abdecken und
lauwarm werden lassen.

2 Kurz vor dem Servieren
Olivensl, Friihlingszwie-
beln, Pfeffer und Arti-
schockenherzen dazuge-
ben. Lauwarmen
Kartoffelsalat servieren.

Hinweis: Dieser Salat
kann, wenn es nicht
anders geht, einen Tag
vorher zubereitet werden.
Zugedeckt in den
Kiihlschrank stellen. Vor
dem Servieren auf
Zimmertemperatur
erwirmen lassen.

BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

Scharfer Kartoffel-
salat mit eingeleg-

tem Gemiise

Zubereitungszeit:
20 Min.

Keine Kochzeit

Fiir 6 Personen

”ﬁ

12 kleine Karto{eln
(1,7 kg), geschiilt und
ewiirfelt

1 leineéﬁingebackte
Zwiebel

125 g gehackte scharfe
Salami

1 Becher gehacktes
eingelegtes Mischgemiise
(siehe Hinweis)

Y Becher gehackte griine
oder schwarze Oliven

Y5 Becher Mayonnaise

75 g saure Sahne
[frisch gemablener Pfeffer

1 Kartoffeln gerade weich
kochen. Abgieflen und in
grofie Schiissel geben.

2 Restlichen Zutaten
dazugeben und mit
Pfeffer abschmecken.
Leicht vermischen. Heifd
als Beilage servieren.

Hinweis: Im Supermarkt
gibt es eine gute Auswahl
an in Glisern eingelegtem
Gemiise . In Deliiatcs—
senliden werden sie auch
portionsweise verkauft.
Kaufen Sie ein Glas mit
verschiedenen, bunten
Gemiisesorten.

Kartoffelsalat mit Artischocken (oben), Scharfer Kartoffelsalat
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mit eingelegtem Gemiise (unten)

ALS BEILAGE UND SALAT

17



BEeLiEBTE KARTOFFELREZEPTE

Europasalat

Zubereitungszeit:
25 Min. + 1 Sud.
ziehen lassen

Keine Kochzeit

Fiir 4 Personen

"5

8 mittelgrofSe Kartoffeln
(1,8 kg), geschiilt

200 ml trocimer
Weifwein

4 EL Olivenol

4 EL Zitronensaft

frisch gemablener Pfeffer

1 grofse Zwiebel, in

diinnen Scheiben

Kopfsalatblitter zum
Servieren

3 hartgekochte Eier, in
Scheiben

gehackte frische Petersilie,
zum Garnieren

1 Kartoffeln gerade weich
kochen. Abgieflen, und in
Scheiben schneiden.
Wein, Ol, Zitronensaft
und Pfeffer in einer
kleinen Schiissel 2 Min.
lang gut vermischen.

2 Eine Schicht warme
Kartoffelscheiben in eine
Schiissel geben. Etwas
Dressing und ein paar
Zwiebelscheiben cYarﬁbcr-
geben. Schiissel mit weite-
ren Schichten fiillen. Ab-
decken, und bei Zimmer-
temperatur 1 Std. ziehen
lassen.

3 Kurz vor dem Servieren
Salatschiissel mit Salat-
blittern auslegen, und
Kartoffelmischung loffel-
weise dariibergeben.
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4 Mit hartgekochten
Eierscheiben garnieren,
und mit gehackter
Petersilie bestreuen.

Kartoffelsalat mit

Koriander

Zubereitungszeit:
25 Min.

Keine Kochzeit

Fiir 4—6 Personen

”5

6 grofSe Kartoffeln (2 kg),
i::cﬁ/?dlt untjly;'n a’ic/eeg)
Scheiben geschnitten

125 ml WeifSweinessig

4 EL Olivenil

1 zerdriickte Knob-
lauchzehe

1 EL fein zerkleinerter
frischer Ingwer

1 TL frischer roter Chili
in feinen Scheiben

Y5 Becher gehackter
frischer Koriander

1 Kartoffelscheiben gerade
weich kochen. Abgief3en,

und in eine Schiissel geben.

2 Essig, Ol, Knoblauch,
Ingwer und Chili gut ver-
mischen. Uber Kartoffeln
giefen, und mit Korian-
der bestreuen. Sofort
auftragen.

Hinweis: Dressing kann
mehrere Tage im voraus
zubereitet und in einem
luftdichten Behilter im
Kiihlschrank aufbewahrt

werden.

Kartoffel-
Kiirbissalat

Zubereitungszeit:
25 Min.

Keine Kochzeit

Fiir 4—6 Personen

“5

500 g gewiirfelter Kiirbis

4 kleine Kart?kln (560 g),
geschiilt und gewiirfelt

6 Friihlingszwiebeln, in
Scheiben

40 g Pekanniisse

3 Selleriestangen, in
Scheiben

Y Becher gehackte frische
Petersilie

Y5 Becher Mayonnaise

75 g saure Sahne

1 TL Dijonsenf

frisch gemahlener Pfeffer

1 Kiirbis und Kartoffeln
gerade weich kochen.
Abgieflen, abkiihlen, und
in gen Kiihlschrank
stellen.

2 Kiirbis, Kartoffeln,
Friihlingszwiebeln,
Pekanniisse, Sellerie und
Petersilie in Salatschiissel
geben. Mayonnaise, saure
Sahne, Senf und Pfeffer
2 Min. in einer kleinen
Schiissel vermischen.
Uber den Salat triufeln,
und griindlich vermi-
schen.

Hinweis: Anstelle von
Petersilie kann auch Dill

verwendet werden.

Im Ubrzeigersinn von oben: Europasalat, Kartoffelsalar mit

Koriander, Kartoffel-Kiirbissalat

ALS BEILAGE UND SALAT




BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

Pikanter Kartoffel-
salat

Zubereitungszeit:
30 Min.

Keine Kochzeit

Fiir 6-8 Personen

”5

6 kleine l(art;/ﬁln (840 g),
geschiilt und gewiirfelt

2 EL Olivendl

4 gehackte Speckstreifen

2 geriebene Zwiebeln

2%1 Currypulver

1 zerdriickte Knob-
lauchzehe

2 Tomaten, geschiilt
und gehackt

1 EL gebackte frische
Minze

frisch gemablener Pfeffer

1 Kartoffeln gerade weich
kochen; abgief3en.

2 Ol in einer Pfanne
erhitzen, und Kartoffeln
goldbraun braten. Auf
Kiichenpapier abtropfen
lassen.

3 Ol aufler 1 EL aus der
Pfanne abgief8en, und
Speck, Zwiebel und
Currypulver hineingeben.
Bei mittlerer Hitze 2 Min.
unter stindigem Riihren
diinsten. Knoblauch
dazugeben, und noch
weitere 1 bis 2 Min.
diinsten.

4 Tomaten hineingeben
und behutsam aufwir-
men. Minze einriihren,

und mit Pfeffer ab-

schmecken. In eine
Servierschiissel umschiit-
ten, und warm auftragen.

Kartoffel-Apfelsalat

Zubereitungszeit:
25 Min.

Keine Kochzeit

Fiir 6-8 Personen

“5

6 grofSe geschiilte
g[?afto}%‘?/n 2k

4 EL Zitronensa

2 EL Olivenol

Y4 TL gemahlener
wezj/ir Pfeffer

Y5 Becher Mayonnaise

40 g saure Sahne

2 EL Kondensmilch

2 gewiirfelte kleine

Gurken mit diinner
Schale

1 EL gebacketer frischer
Schnittlauch

1 EL gebackete frische
Petersilie

Kopfalatbliitter, zum
Servieren

2 rote Apfel

gehackte Walniisse, zum
Garnieren

1 Kartoffeln gerade weich
kochen. Abgieflen und in
grofle Wiirf%l schneiden.
In grofle Schiissel schiit-
ten. Zitronensaft, Ol und
Pfeffer in ein kleines Glas
geben und durchschiit-
teln, bis alles gut ver-
mischt ist. Uber Kartof-
feln gieflen. Leicht um-

Im Ubrzeigersinn von oben: Kartoﬂél—AZZﬁlmlat,
Kartoffelspecksalat, pikanter Kartoffelsalat
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rithren, zudecken und in
den Kiihlschrark stellen.
2 Kurz vor dem Servieren
Mayonnaise, saure Sahne
und Kondensmilch
vermischen und iiber
Kartoffeln verteilen.
Gurke, Schnittlauch und
Petersilie leicht unter den
Salat heben.

3 Salat in eine mit
Kopfsalatblittern
ausgelegte Servierschiissel
geben. Kerngehiuse aus

den Apfeln entfernen,
achteln und auf dem Salat
anordnen. Mit gehackten
Walniissen bestreuen.

Kartoffelspecksalat

Zubereitungszeit:
25 Min.

Keine Kochzeit

Fiir 6-8 Personen

é

ALS BEILAGE UND SALAT

1 EL Olivendl

3 Speckstreifen

6 kleine Kartoffeln
(840 g), geschiilt
und gewiirfelt

8 gehackte
Friihlingszwiebeln

2 EL gebackte
schwarze oder
gefiillte Oliven

2 EL gehackte frische
Petersilie

125 ml Vinaigrette

1 EL gehackte Kapern

1 Ol erhitzen, und
Eehackten Speck
nusprig und goldbraun
braten. Herausnehmen
und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.
2 Kartoffeln gerade
weich kochen; abgiefien.
Mit allen iibrigen Zuta-
ten in eine Servierschiis-
sel geben, und alles
behutsam miteinander
vermischen.




BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

Erstklassige Vorspeisen

an denkt nicht unbedingt immer gleich
Man Kartoffeln, wenn von Vorspeisen die

Rede ist, aber ein schneller Blick auf
diese Rezepte zeigt, dafd sich Kartoffeln hervorra-
gend fiir Vorspeisen eignen. Vorgestellt werden
fritierte Vorspeisen, Dips, Kuchen und Gebick,
Suppen und Fischsuppen. Kurz— eine interessante
Mischung warmer und kalter Gerichte finden Sie
hier, die den richtigen Auftakt zu jeder Mahlzeit
bilden. Einige der Rezepte sind so beschaffen, daf}
sie entweder vollig oder zum Teil ein oder zwei
Tage im voraus zubereitet werden kénnen. Andere
kann man bis zu vier Wochen einfrieren.

\& ﬂ:& \l%

: 45 : o
A 4 \Q 3.
s SRS %

Kartoffel-Kise- Apfelkomport

uffer mit Apfel- 2 grofie griine A/’fl’
E geschilt und ohne

ompott Gebhiiuse
Zubereitungszeit: 2 EL Wasser

25 Min. 2 EL gehackete frische
Bratzeit: 10 Min. Minze
Ergibr 18 Puffer 1 EL weifSer Essig

4,
a 1 Kartoffelpiiree, Kise,

gesiebtes Mehl, Ei und

2 Becher Kartoffelpiiree Muskat in eine Schiissel
(600 g rohe Kartoffeln) eben und mit Holzloffel
125 g geriebener Enapp vermischen; nicht

Greyerzer- oder zu stark durchriihren.

Emmentalerkise 2 Ol in mittelgrofier,
2 EL Mehl schwerer Pfanne

1 Ei, leicht geschlagen
Y5 TL gemablener Muskat
1 EL Olivenol

erhitzen. Kartoffelmi-
schung portionsweise in
die Pfanne geben.

Im Ubrzeigersinn von oben links: Kartoffelpiiree auf feiner
Meeresfriichtesauce (S. 24), Kartoffelpuffer (S. 25), Kartoffel-

Kisepuffer mit Apfelkomport
22

ERSTKLASSIGE VORSPEISEN
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Bei mittelerer Hitze auf
jeder Seite 5 Min. gold-
braun braten. Einen EL
Apfelkompott auf jeden
Kartoffelpuffer geben und
sofort servieren. :

3 Fiir Apfelkompott Ap-
fel in grofle Wiirfel
schneiden und in einen
kleinen Topf geben. Mit
Wasser auéieﬁcn, zudek-
ken und bei niedriger
Hitze kochen, bis §ic
Apfel weich sind und das
Wasser verdampft ist. Mit
der Gabel piirieren, Min-
ze und Essig dazugeben,
und alles gut verriihren.

Hinweis: Kartoffelpuffer
kann man nicht
einfrieren, aber sie
kénnen bis zu 2 Tage im
voraus zubereitet und
zugedeckt im Kiihl-
schrank aufbewahrt
werden. Vor dem
Servieren bei 150 °C
erwirmen. Apfelkompott
kann 5 Tage im voraus
zubereitet und zugedeckt
im Kiihlschrank
aufbewahrt werden.

BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

Kartoffelpiiree auf
feiner
Meeresfriichtesauce
Zubereitungszeit:

40 Min.
Backzeit:

10 Min.

Fiir 4—6 Personen

“5

125 ml trockener
WeifCwein

2 gehackte Friihlings-
zwiebeln

2 Lorbeerblitter

1 Streifen
Zitronenschale

500 g Muscheln

300 g Fleisch von
grofen Garnelen

30 g Butter

3 EL Mehl

250 ml Milch

Kartoffelpiiree

6 ge:cht’; ofSe
Kartoﬂ?/rgtr 2 kg)

60 g Butter

180 g Sahne

Y TL Muskat

40 g Mandelsplitter
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1. Fiir Kartoffelpiiree auf feiner Meeresfriichtesauce
Mouscheln und Garnelen in Weinmischung geben.

2, aniu'bung bis auf 125 ml einkochen lassen
und durch ein Sieb streichen.

1 Ofen auf 180 °C
vorheizen. 6 Auflauf-
formchen fiir 125 g Inhalt
mit zerlassener Butter
oder Ol bestreichen.

2 Weiflwein, Friihlings-
zwiebeln, Lorbeerblitter
und Zitronenschale in
einem Topf langsam zum
Kochen bringen.
Muscheln und Garnelen
hineingeben und 2-3
Min. kocheln lassen.
Meeresfriichte mit
Schopfléffel herausheben
und auf die Seite stellen.
3 Weilweinmischung
wieder aufkochen und
ohne Deckel bis auf

125 ml einkochen lassen.
Durch ein Sieb streichen,
und auf die Seite stellen.
4 Butter in einer Pfanne
erhitzen. Mehl hineinge-
ben und bei niedriger
Hitze 2 Min. leicht
goldgelb briunen. Nach
und nach Milch und
eingekochte Weinmi-
schung dazugeben.
Mischung zum Aufko-
chen bringen und unter
standigem Riihren 4 Min.

eindicken. Pfanne vom
Herd nehmen.

5 Garnelen und
Muscheln behutsam
unterheben. Mischung
gleichmifig auf die
Formchen verteilen.

6 Kartoffelpiiree gleich-
miflig iiber Meeresfriich-
temischung verteilen, mit
Mandeln bestreuen und
10 Min. backen, bis
Kartoffeln und Mandeln
goldbraun sind.

7 Fiir Kartoffelpiiree
Kartoffeln gerade weich
kochen. Abgiefen und
piirieren. Butter, Sahne
und Muskat dazugeben;

Mischung mit einem

Holzlsftel locker schlagen.

Hinweis: Meeresfriichte-
sauce kann einen Tag im
voraus zubereitet und
zugedeckt im Kiihl-
schrank aufbewahrt
werden. Sie eignet sich
nicht zum Einfrieren.

ERSTKLASSIGE VORSPEISEN

Kartoffelpuffer

Zubereitungszeit:
30 Min.
Bratzeit:
3 Min.
Fiir 4—6 Personen

“5
60 g Butter
125 ml Wasser
75 g Mehl
2 Eier, leicht geschlagen
Piiree von 225 g rohen
Kartoffeln
Y TL Chilipulver
Ol zum Fritieren
50 i geriebener Parme-
sankdse

1 Butter und Wasser in
einer Pfanne bei niedriger
Hitze riihren, bis sich die
Butter aufgeldst hat; nicht
kochen.

2 Vom Herd nehmen,
und gesiebtes Mehl auf
einmal dazugeben. Mit
einem Holzloffel glatt
rithren. Auf die Herdplat-
te zuriickstellen aufwir-
men und umriihren, bis

die Mischung eindickt
und sich von Pfannen-
rand und -boden l6st.
Vom Herd nehmen und
leicht abkiihlen lassen.

3 Mischung in grofle
Schiissel geEen. Nach-
einander Eier unter krif-
tigem Riihren dazugeben.
Weiter schlagen, bis die
Mischung glinzt. Kartof-
felpiiree und Chilipulver
mit einem Metalloffel
darunterziehen.

4 Ol in einer tiefen,
schweren Pfanne erhitzen.
Mischung teeloffelweise
in mifig heifles Ol geben
und 3 Min. goldbraun
braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Mit
Parmesan bestreuen und
warm servieren.

Hinweis: Piirierte
Kartoffeln lassen sich
besser zu einem glatten
Teig verarbeiten, wenn sie
warm sind.

Auflaufformchen geben.

3. Meeresfriichtemischung in leicht gefettete

4. Fertiges Kartoffelpiiree gleichmiifSig iiber

Meerestfriichtemischung verteilen.
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Fritierte Krauter-
kartoffeln

Zubereitungszeit:
25 Min.
Bratzeit:
8 Min.

Fiir 4—6 Personen

”5

660 ¢ feingeriebene,
gexgc/j:dltf Kartoffeln

350 g geschiilte,
feingeriebene
SiifSkartoffeln

Y Becher feingehackter
[rischer Schnittlauch

1 EL feingehackter
frischer Oregano

2 EL feingehackte
frische Petersilie

2 Eier, leicht geschlagen

40 g Mehl

1 EL Olivendl

150 ¢ leichte saure Sabne

frische Dillzweige, zum

Garnieren

1 Karroffeln, Siifkartof-
feln, Schnittlauch,
Oregano, Petersilie, Eier
und gesiebtes Mehl in
eine Schiissel geben, und
alle Zutaten mit einem
Holzloffel vermischen.

2 Ol in einer schweren
Pfanne erhitzen.
Loffelweise Mischung
hineingeben. Mischung
bei mittlerer Hitze auf
jeder Seite 4 Min.
goldbraun braten.

3 Fritierte Kartoffeln, mit
einem Tupfer saure Sahne
und Dillzweigen garniert,
warm auftragen.
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BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

Knusprige
Kartoffelhiillen

Zubereitungszeit:
15 Min.
Backzeit:
1 Std. 35 Min.

Fiir 6 Personen
”5 ”5
6 mittelgrofSe Kartoffeln

(1,4 kg)
125 ml Olivenol

Fiillung

1 TL Olivenol

3 feingehackte
S; ec/estref'[m

1 feingehackte Zwiebel

1 zerdriickte Knob-
lauchzehe

150 g saure Sahne

2 EL gehacketer frischer
Schnittlauch

[risch gemahlener Pfeffer

25 g geriebener
Parmesankiise

1 Ofen auf 180 °C
vorheizen. Kartoffeln
iiberall mit einer Gabel
einstechen. Auf ein
Backbech legen und

45 Min. weich backen.

2 Jede Kartoffel halbie-
ren. Mit einem Metallof-
fel Innere der Kartoffeln
aushohlen und in eine
grof8e Schiissel geben.

3 Jede Kartoffelhiille
innen und auflen mit Ol
bestreichen. Auf ein
Backblech legen, und
weitere 40 Min. backen,
bis Schalen sehr knusprig
geworden sind.

4 In jede Kartoffel

vorbereitete Fiillung
eben. Zuriick aufs
Backblech legen und
weitere 10 Min. backen,
bis Kise goldgelb ist. Mit
Salat unf knusprigem
Brot auftragen.
5 Fiir die Fiillung Ol in
einer Pfanne erhitzen,
und Speck goldbraun
anbraten. Zwiebel und
Knoblauch dazugeben
und diinsten, bis die
Zwiebel weich ist. Zur
Kartoffelmischung geben
und saure Sahne,
Schnittlauch und Pfeffer

daruntermischen.

Taramasalat

Zubereitungszeit:
40 Min.

Keine Kochzeit

Fiir 6 Personen

“5

3 mittelgroffe Kartoffeln
(690 f), geschiilt und
ehackt

2 feingehackte kleine
Zwiebeln

2 EL Olivenol

4 EL Zitronensaft

2 EL WeifSweinessig

250 ml Wasser

100 g Kabeljaurogen

1 Kartoffeln gerade weich
kochen. Abgieffen. Mit
der Zwiebel in die Schiis-
sel der Kiichenmaschine
geben, und 30 Sekunden
glatt verkleinern.

2 Bei laufendem Motor,
mit Zitronensaft, Essig
und Wasser vermischtes

ERSTKLASSIGE VORSPEISEN

Im Uhrzeigersinn von oben: Fritierte Kriuterkartoffeln, knusprige Kartoffelbiillen, Taramasalat

Ol durch die Offnung da-
zugieflen. Weitere 30 Sek.
verriihren, bis gesamte
Fliissigkeit eingearbeitet
ist. Rogen dazugeben,
und 1 Min. glatt riihren.

In eine Schiissel geben,
zudecken und in den
Kiihlschrank stellen.

Hinweis: Rogen von ge-
riuchertem Kabeljau ist in
den meisten Delikatessen-
liden und guten Super-
mirkten in kleinen Gli-
sern oder Tuben zu haben.
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BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

1. Fiir pikante Kartoffeltaschen Kartoffeln
weich kochen; abgiefSen.

2. Kartoffeln, Zitronensaft, Koriander und

Minze zusammen in der Pfanne vermischen.
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3. 2 TL Kartoffelmischung in die Mitte jedes
Quadprats geben.

Pikante Kartoffel-

taschen

Zubereitungszeit:
40 Min.
Backzeit:
15 Min.
Fiir 4—6 Personen

“5

4 grofSe Kartoffeln (1,3 kg),
geschiilt und in kleine
Wiirfel geschnitten

30 g Butter

1 zerdriickte Knoblauchzehe

2 TL feingeriebener
[frischer Ingwer

1 feingehackte Zwiebel

1 TL Kurkuma

1 TL Garam masala
(indische Gewiirzmi-
schung)

1 TL geriebener
Kardamom

1°BE Zitronenm[

Y Becher gehackter
frischer Koriander

Y Becher gehackte
frische Minze

4 Blitter fertiger

ERSTKLASSIGE VORSPEISEN

4. Jede Tasche mit Ei bestreichen und mit

Mohnsamen bestreuen.

Blitterteig
1 Ei, leicht geschlagen
2 TL Mohnsamen

1 Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Zwei 32 x 28 cm
grofe Ofenbleche mit
zerlassener Butter oder Ol
bestreichen. Kartoffeln
weich kochen. Abgiefien,
und beiseite stellen.

2 Butter in einer Pfanne
erhitzen; Knoblauch, Ing-
wer, Zwiebel, Kurkuma,
Garam masala und Karda-
mom 4 Min. diinsten, bis
die Zwiebel weich ist.
Kartoffeln, Zitronensaft,
Koriander und Minze
dazugeben, und alles be-
hutsam verriihren. Vom
Herd nehmen, und Mi-
schung auf Zimmertem-
peratur abkiihlen lassen.
3 Jedes Teigblatt in neun
gleich grofle Quadrate
schneigen. Rinder mit
geschlagenem Ei be-
streichen. 2 TL Kartoffel-
mischung in die Mitte

jedes Quadrats geben.

Pikante Kartoffeltaschen

Quadrat zu einem Drei-
eck falten, und Rinder
behutsam fest zudriicken.
4 Jedes Dreieck oben mit
Ei bestreichen und mit
Mohnsamen bestreuen.
Mit einem Abstand von
2,5 cm auf vorbereitete
Bleche setzen. 15 Min.
backen, bis der Teig schon
aufgegangen und
goldbraun ist.

Hinweis: Taschen kénnen
einen Tag im voraus

ebacken werden. Man
Eann sie durchaus bis zu
4 Wochen einfrieren.

T

Noch pikanter wird die
Fiillung , wenn man

15 TL Chilipulver oder
2 TL feingehackten,
frische rote Chilischoten
dazugibt. Nimmt man
frische Chilischoten,
sollte man stets Hand-
schuhe tragen, damit
weder Haut noch Augen
mit Chili in Beriihrung
kommen.
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BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

#

Kartoffel-Salami-
Teegebick

Zubereitungszeit:
25 Min.
Bratzeit:
8 Min.
Ergibr 18-20 Stiick

“5
125 ml Milch
I'TE we;'lﬁer Essig
75 g Mehl
Y5 TL Backpulver
1 TL Natron
Piiree von 150 g rohen

Kartolfeln
2 Eier, leicht geschlagen
30 g zerlassene Butter
50 g feingehackte Salami
30 g Butter zusitzlich
50 g sonnengetrocknete
Tomaten, in /?’ine
Streifen geschnitten,
zum Garnieren
[rische Basilikumbliitter,

zum Garnieren

1 Milch und Essig in
einer kleinen Schiissel
verrithren und 5 Min.
stehen lassen. Mehl in
eine Schiissel sieben, und
Backpulver, Natron und
Soda dazugeben. In der
Mitte eine Mulde bilden,
und Eier sowie mit Essig
vermischte Milch
hineingeben. Alles gut mit
einem Holzloffel
verriihren.

2 Zerlassene Butter und
Salami unterriihren, und
alles behutsam verriihren.
3 Restliche Butter in

ERSTKLASSIGE VORSPEISEN

einer Pfanne erhitzen,
lsffelweise Mischung mit
einem Abstand von ca.

2 cm in die Pfanne geben.
4 Auf jeder Seite 3 Min.
goldgelb braten. Mit
getrockneten Tomaten
und Basilikumblittern
garnieren und warm
servieren.

Hinweis: Kartoffel-Sala-
mi-Teegebick ifft man am
besten an dem Tag, an dem
es gebraten wurde. Man
kann es aber auch gut bis
zu 4 Wochen einfrieren.

Tomaten-
Kartoffelsuppe

Zubereitungszeit:
30 Min.
Kochzeit:
25 Min.

Fiir 4—6 Personen

é

15 g Butter

1 gehackte grofSe Zwiebel

1 zerdriickte Knob-
lauchzehe

4 mittelgrofSe Tomaten
(500 g), in Scheiben

2 mittelgrofSe Kartoffeln
(460 g), geschiilt und in
Scheiben geschnitten

2 EL gehackter frischer
Schnittlauch oder
Friihlingszwiebeln

1 EL Tomatenmark

1 zerkriimelter Wiirfel
Hiibnerbriihe

1 TL feingeriebene

Zitronenschale

Tomaten-Kartoffelsuppe, Kartoffel-Salamigebiick

15 TL gemahlener
Thymian

1 Lorbeerblatt

1 | Wasser

[risch gemahlener Pfeffer
saure Sabne, zum Servieren
[frische Thymianzweige,

zum Garnieren

1 Butter in groflem Topf
erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch diinsten, bis
die Zwiebel weich ist.
Tomatenmark, Briithwiir-
fel, Schale, Thymian,
Lorbeerblatt und Wasser
hineingeben.

2 Aufkochen und unbe-
deckt rund 20 Min.
kocheln lassen, bis die
Karrtoffeln weich sind.
Vom Herd nehmen, und
Lorbeerblatt herausneh-
men. Abkiihlen lassen.

3 Mischung portionswei-
se in den Mixer geben
und 30 Sek. piirieren. In
den Topf zuriickgeben,
mit Pfeffer abschmecken
und aufwirmen. Suppe,
mit einem Tupfer saurer
Sahne und Thymian-
zweigen garniert,
servieren.

Tip

Kartoffeln vermehren
sich durch die Keime
sogenannter Saatkartof-
feln. Kartoffeln stets an
einem kiihlen, dunklen,
luftigen Ort lagern.
Keine Kartoffe%n mit
griinlicher Firbung
verwenden, denn sie
sind ungenief3bar.
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Einfache Kartoffel-
Fischsuppe

Zubereitungszeit:
20 Min.
Kochzeit:
10 Min.
Fiir 6 Personen

"5

1 EL Olivenil

2 feingehackte
Speckstreifen

1 grofSe gehackte Zwiebel

2 x 440-g-Dosen ganze
Kartojé’ln, abgegossen
und in Scheiben
geschnitten

375 ml Hiihnerbriihe
(Instant)

1 Lorbeerblatt

Y5 TL getrocknete
Estragonblitter

15 TL getrocknete
Thymianbliitter

[risch gemablener Pfeffer

375 g gewiirfelte Fischfilets

375 ml Milch

1 Ol in mittelgrofem
Topf erhitzen; Speck und

Zwiebel goldgelb diinsten.

Kartoffeln, Briihe, Lor-
beerblatt, Estragon, Thy-
mian und Pfeffer dazuge-
ben, und aufkochen las-
sen. 5 Min. zugedeckt
kocheln lassen.

2 Fisch hineingeben, und

zugedeckt 3 Min. kochen.

Mit Milch aufgieffen und
erwirmen. Lorbeerblatt
herausnehmen. Mit
gehackeer Petersilie
servieren.
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Belgische
Kartoffelsuppe

Zubereitungszeit:
25 Min.
Kochzeit:
20 Min.
Fiir 4—6 Personen

é

30 g Butter

4 Zwiebeln, in diinnen
Scheiben

250 g Pilze, in Scheiben

1 | Hiibnerbriihe
(Instant)

4 frische Petersilienzweige

1 Lorbeerblatt

1 frischer Thymianzwei

4 fr;nittelgro/g Kartoﬁlng

(920 g), geschiilt und
gehackt

250 g Sahne

1 Butter in mittelgroffem
Topf schmelzen; Zwiebel
und Pilze hineingeben.
Behutsam diinsten, bis
Zwiebel weich ist. Briihe
und Kriuter dazugeben
und aufkochen. Kartoffeln
hinzufiigen, und
zugedeckt 30 Min. weich
kochen. Abkiihlen.
Lorbeerblatt und Thy-
mian herausnehmen.

2 Suppenmischung
portionsweise 30 Sek. im
Mixer piirieren. Suppe
mit SaEnc in den Topf
zuriickgeben und
behutsam aufwirmen.

Creme Vichyssoise

Zubereitungszeit:
25 Min + 1 Std.
im Kiihlschrank

Kochzeit: 30 Min.

Fiir 6 Personen

é

2 grofSe Lauchstangen,
ggt’ﬁf/et o

2 mittelgrofSe Kartoffeln
(460 f), geschiilt und
gehackt

2 EL gebackter frischer
Schnittlauch

750 ml Hiihnerbriibe
(Instant)

250 ml Milch

125 g Sahne

geriebene Muskat

1 Lauch, Kartoffeln,
Schnittlauch und Briihe
in einen groffen Topf
geben. Aufkochen und
30 Min. kocheln lassen.
Mit Milch aufgieflen
und abkiihlen %assen.

2 Suppe portionsweise
in den Mixer geben und
30 Min. glatt piirieren.
In eine grofle Schiissel
geben, und Sahne ein-
rithren. Zudecken und

1 Std. oder iiber Nacht in
den Kiihlschrank stellen.
Mit Muskat bestreuen
und servieren.

Hinweis: Traditionell
wird die Suppe gekiihlt

serviert.

Im Uhrzeigersinn von oben rechts:

Belgische Kartoffelsuppe, Créme Vichyssoise und

Einfache Kartoffel-Fischsuppe

ERSTKLASSIGE VORSPEISEN
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BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE HAUPTGERICHTE

Hauptgerichte

artoffeln verbessern traditionelle Rezepte
ebenso wie neue Rezepte. Irish Stew und
hepherd’s Pie gehoren nach wie vor zu

den beliebten Klassikern fiir kaltes Wetter. Ome-
lett, Schmortopf, Gnocchi und Hamburger werden
durch die Verwendung von Kartoffeln zu ausge-
zeichneten Gerichten. Diese kostlichen Mahlzeiten
stellen auch den herzhaftesten Appetit zufrieden.

Irish Stew mit

e #*&‘*"'( NXae
Ryt

Uberschﬁssiges Fett vom

Lamm und Fleisch entfernen.
2 Mit der Hilfte der
Kartoffeln Kartoffeln den Boden
Zubereitungszeit: eines tiefen, schweren
25 Min. Topfes auslegen. Fleisch,

Kochzeit: 12 Std.

Pfefter, Zwiebel und

Fiir 4—6 Personen restliche Kartoffeln
" dariiber verteilen. Mit
& Hiihnerbriihe aufgieflen
und Lorbeerblitter

8 mittelgrofie Kartoffeln hineingeben.
(1,8 ér), eschiilt 3 Topf mit fest schlieffen-
1 kg Lammioteletts dem Deckel zudecken

vom Nacken
Y5 TL gemahlener Pfeffer
4 grofie Zwiebeln, in

und Gericht bei niedriger
Hitze 1% Std. kochen.
Kurz vor dem Servieren

dicken Scheiben mit Petersilie bestreuen.
500 ml Hiibnerbriibe
2 Lorbeerbliitter Hinweis: Dieses Gericht
% Becher feingehackte kann man 2 Tage im
[rische Petersilie voraus zubereiten und im

1 Kartoffeln in dicke
Scheiben schneiden.

Kiihlschrank aufbewah-
ren. Es eignet sich nicht
zum Einfrieren.

Hackbraten im Kartoffelmantel (S. 36),
Irish Stew mit Lamm und Kartoffeln
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Hackbraten im

Kartoffelmantel

Zubereitungszeit:
50 Min.
Backzeit:
1 Std. 20 Min.
Fiir 46 Personen

“5
1 kg Schweine- und
Kalbshack
60 g weifSe oder
Vollkornsemmelbrosel
125 ml Kondensmilch
1 Ei, leicht geschlagen
Y% Becher Tomaten-
ketchup
1 EL Worcestersauce
1 feingehackte Zwiebel
1 EL feingehackter
[rischer Salbei
4 Speckstreifen,
ohne Schwarte
3 hartgekochte Eier
Piiree von 600
roben Iézrtojﬁ’ln
30 g zerlassene Butter

1 Ofen auf 180 °C
vorheizen. Eine 21 x 14 x
7 cm grofSe Hackbraten-
form einfetten.

2 Fleisch, Semmelbrosel,
Kondensmilch, Ei,
Saucen, Zwiebel und
Salbei zusammen in eine
grofle Schiissel geben und
gut mit der Hand
vermischen.

3 Auflaufform mit Speck-
streifen auslegen. Fleisch-
mischung in drei gleiche
Portionen aufteilen. Eine
Schicht iiber den mit
Speck belegten Boden der

Form geben. Eier in die
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Mitte stecken und mit
der restlichen Fleischmi-
schung bedecken.
4 1 Std. backen, bis die
Mischung von den
Formrindern schrumpft.
Aus dem Ofen nehmen,
5 Min. stehen lassen;
iiberschiissigen Saft aus
der Form abgieflen.
Hackbraten ichutsam auf
ein Ofenblech stiirzen.
5 Karroffelpiiree iiber
Hackbraten verteilen, mit
Eeschmolzener Butter
estreichen. Hackbraten
in den Ofen zuriickstellen
und weitere 15 Min.
backen, bis Kartoffelman-
tel goldbraun ist.
6 Den in Scheiben
Eeschnittencn Hackbraten
eif} oder kalt mit
Chutney oder einer
scharfen indischen Beilage
servieren.

Hinweis: Hackbraten
kann nicht eingefroren
werden.

Gemiisepastete

Zubereitungszeit:
40 Min. + 30
Min. stehen lassen
Backzeit:
20 Min.
Fiir 4—6 Personen

"5
Teig
225 g Mehl
125 g gewiirfelte Butter
1 EL Eiswasser
1 Eigelb, leicht geschlagen
2 TL Zitronensaft

BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

Fiillung

30 g Butter

1 feingehackte kleine
Zwiebel

6 Spinatbliitter,
gewaschen und
gehackt

Y5 TL gemablene
Muskat

Piiree von 300
rohen Kartoﬁ'ln

1 Becher piirierter
Kiirbis (200 g)

2 grofle, feste Tomaten,
in Scheiben

100 g geriebener
Greyerzer- oder
Emmentalerkiise

1 Fiir den Teig Mehl in
eine grofie Schiissel
sieben. Spelzen in die
Schiissel zuriick- und
Butter dazugeben. Mit
den Fingerspitzen Butter
4 Min. unter das Mehl
mischen, bis eine feine
kriimelige Masse entsteht.
In der Mitte eine Mulde
machen und mit dem mit
Eigelb und Zitronensaft
vermischten Wasser
verriihren, bis die
Mischung eine grofle
Kugel bildet.

2 Auf eine leicht mit
Mebhl bestiubte Fliche
legen und 1 Min.
durchkneten. In Frisch-
haltefolie einschlagen und
30 Min. in den Kiihl-
schrank stellen.

3 Ofen auf 210 °C
vorheizen. Eine tiefe, 20
cm grofde Pastetenform
einfetten. Teig zwischen
zwei Lagen Pergamentpa-
pier auf leicht mit Mehl

Gemiisepastete

HAUPTGERICHTE

bestiubter Fliche
ausrollen. Form mit Teig
auslegen; darauf achten,
daf der Teig nicht
gezogen wird. Mit einem
Messer Teig an den
Rindern gerade
schneiden. 10 Min. in
den Kiihlschrank stellen.
4 Teig mit Pergamentpa-
pier auslegen, mit Reis

fiillen. 12 Min. backen.
Papier und Reis heraus-
nehmen und weitere

15 Min. backen, bis der
Teig durch und goldbraun
gebacken ist.

5 Fiir die Fiillung Butter
in einer Pfanne schmel-
zen; Zwiebel 2 Min.
diinsten. Spinat und
Muskat hineingeben und

Spinat weich diinsten.

6 Kartoffelpiiree auf dem
Boden der gebackenen
Pastetenkruste verteilen,
dariiber Spinatmischung,
piirierten Kiirbis,
Tomatenscheiben und
Kise geben. Etwa 20 Min.
backen, bis alles griindlich
erwarmt ist. Hcié oder
kalt servieren.
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Kartoffel-
Rindercurry

Zubereitungszeit:
20 Min.

Kochzeit: 1 Std.

Fiir 4-6 Personen

“5

750 g rundes oder
Oberschalensteak,
in grofien Wiirfeln

1 EL Olivenol

3 gehackte grofle Zwiebeln

4 zerdriickte Knob-
lauchzehen

1 EL feingeriebener
[frischer Ingwer

1 TL Chilipulver

2 TL gemahlener
Kardamom

2 TL Kurkuma

375 ml Rinderbriihe

6 grofle Kartoffeln (2 kg),
g rﬁi)

geschiilt und gewii

1 Ol in einer schweren
Pfanne erhitzen. Fleisch
in kleinen Portionen
schon braun anbraten.
Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

2 Zwiebeln, Knoblauch
und Ingwer in die Pfanne
geben und 2 Min. diin-
sten. Chilipulver,
Kardamom und Kurkuma
hinzufiigen und 2 Min.
unter stindigem Riihren
diinsten.

3 Fleisch in die Pfanne
zuriickgeben und mit der
Briihe aufgiefen. Auf-
kochen und 35 Min.
kocheln lassen. Kartoffeln
dazugeben und ohne
Deckel weich kochen.
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Kartoffel-
Hihnchenauflauf

Zubereitungszeit:
40 Min.
Backzeit:
20 Min.
Fiir 4-6 Personen

”5

3 mittelgrofSe Kartoffeln
(690 g, fe:cbdlt jg;za'
in dicken Scheiben

500 g SiifSkartoffeln,
geschiilt und in
dicken Scheiben

3 Hihnchenbrustfilets

250 ml Wasser

125 ml trockener
WeifCwein

2 Lorbeerblitter

1 Streifen Zitronen-
schale

60 g Butter

3 EL Mehl

200 ml Milch

2 EL Mayonnaise

2 TL mié’er Senf

125 ml Zitronensaft

Belag

40 g frische Vollkorn-
semmelbrosel

40 g geriebener Greyerzer-
oder Emmentalerkise

1 EL gehackter frischer
Schnittlauch

1 Ofen auf 180 °C
vorheizen. Tiefe Auflauf-
form einfetten. Kartoffeln
weich kochen. Abgief3en.
2 Hihnchenfilets mit
Wasser, Wein, Lorbeer-

BF.[.I}-ZB'I‘F. KAR'I'()FFELRE[!{I"I E

blittern und Zitronen-
schale in mittelgroffen
Topf geben, zum Kochen
bringen und zugedeckt

10 Min. kocheln lassen.
Hihnchen herausnehmen
und beiseite stellen. Briihe
unbedeckt weiterkochen
lassen, bis sie auf 250 ml
eingekocht ist. Lorbeer-
blitter herausnehmen.
Jedes Hihnchenbrustfilet
in 6 Scheiben schneiden.
3 Butter in mittelgroflem
Topf erhitzen, und Mehl
dazugeben. 2 Min. bei
niedriger Hitze riihren,
bis Mehlmischung leicht
goldgelb ist. Nach und
nach mit der Briihe und
Milch aufgielen, dabei
Mischung riihren, bis sie
Flatt ist. Dann auf mitt-
erer Hitze 5 Min.
weiterriihren, bis die Mi-
schung aufkocht und ein-
dickt; 1 Min. weiter ko-
chen. Vom Herd nehmen.
Mischung etwa 5 Min.
abkiihlen lassen.
Mayonnaise, Senf und Zi-
tronensaft darunterriihren.
4 Die Hilfte der
Kartoffeln auf dem Boden
der Form verteilen,
dariiber Hihnchenfilets
geben und zum Schluf}
die restlichen Kartoffeln.
Saucenmischung gleich-
miflig dariibergieflen.
Vermischte Zutaten des
Belags dariibergeben und
20 Min. backen, bis alles
durchgewirmt ist. Sofort
auftragen.

Kartoffel-Hihnchenauflauf (oben),

Kartoffel-Rindercurry (unten)

HAUPTGERICHTE




Camembert-

Lachskroketten

Zubereitungszeit:
40 Min. +
3 Std. Ruhen

Kochzeit:
5 Min.

Ergibt 16 Kroketten
‘55 “5

3 grofSe Kartoffeln (1 kg),
geschiilt und klein- 4
geschnitten

1 feingehackte kleine
Zwiebel

400 g geriiucherten Lachs,
abgetropft, in kleinen
Stiicken

3 Zweige gehackte
[rische Petersilie

2 EL feingeriebene
Zitronenschale

3 EL Zitronensaft

1 EL Essi,

1 FEi, leicht geschlagen
frisch gemaflener Pfeffer

60 g Camembertkiise,
n Wﬁ;ﬁ’ln

40 g Mehl

geriebener Pfeffer,

zusitzlich

BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

2 Eier, leicht geschlagen,
zusdtzlich
60—90 g frische weifSe
_ Semmelbrosel
Ol zum Fritieren

1 Kartoffeln weich
kochen, abgieflen und
piirieren. In eine grof3e
Schiissel geben. Zwiebel,
Lachs, Petersilie,
Zitronenschale und -saft,
Essig, Ei und Pfeffer
dazu%fben. Alles gut
verriihren.

2 Mischung in 16 gleich
grofle Portionen auf-
teilen. Jede Portion zu
etwa 7 cm langen Rollen
formen; in die Mitte
jeder Rolle ein Stiick
Camembert driicken.

3 Mehl und Pfeffer auf
einem Blatt Pergament-
papier vermischen.
Kroketten im gewiirzten
Mehl rollen, iiberschiissi-
ges Mehl abschiitteln. Ins
geschlagene Ei tauchen,
dann durch die Brosel
rollen, damit sie mit einer

leichmifigen Schicht
Eedeckt sind; Uberschuf}
abschiitteln. Zugedeckt 3
Std. in den Kiihlschrank
stellen.
4 Ol in einer tiefen,
schweren Pfanne
erhitzen. Immer einige
Kroketten gleichzeitig
behutsam ins miflig
heile Ol geben. Bei
mittlerer Hitze 5 Min.
goldbraun fritieren. Mit
der Zange behutsam aus
dem Ol heben. Auf
Kiichenpapier abtropfen
lassen und warm steﬁen.
Als Vorspeise, Beilage
oder Hauptgericht mit
Gemiise oder Salat
servieren.

Hinweis: Kroketten
konnen bis zum Ende
von Schritt 3 zubereitet
und bis zu 2 Tage im
Kiihlschrank aufbewahrt

werden.

Camembert-Lachskroketten

40

1. Zwiebel, Lachs, Petersilie, Schale, Saft, Essig,
Ei und Pfeffer zusammen vermischen.

2. Portionen zu Rollen formen, in die Mitte ein
kleines Stiick Camembert driicken.

HAUPTGERICHTE

=

und Semmelbrisel beschichten.

3. Jede Krokette mit Mehl, geschlagenem Ei

y i}
4. Kroketten in mebreren Portionen behutsam
ins mafSig heifte Ol geben.
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HAUPTGERICHTE

Spanisches Omelett

Zubereitungszeit:
20 Min.
Bratzeit:
20 Min.
Fiir 4—6 Personen

“5
2 EL Olivenol
1 grofSe Zwiebel, in
‘glrzlfnen Scheiben
3 grofSe Kartoffeln (1 kg),
g:’scﬂ;d/t undﬁgewﬁzﬁ’%
1 kleine griine Paprika-
schote, entkernt und
in Scheiben
1 kleine rote Paprika-
schote, entkernt und
in Scheiben
3 Speckstreifen, in schmale
Streifen geschnitten
100 ¢ Kabanossi, in
Scieiben
1 EL Olivenil, zusitzlich
8 Eier, leicht geschlagen
Y5 Becher feingehackter
Schnittlauch

1 Ol in einer groflen,
schweren Pfanne erhitzen.
Zwiebel und Kartoffeln
10 Min. braten, bis
Kartoffeln gar und
goldbraun sind. Aus der
Pfanne nehmen und
beiseite stellen.

2 Paprikaschoten, Speck
und Kabanossi in die
Pfanne geben und bei
mittlerer Hitze 5 Min.
diinsten. Zusitzliches Ol
sowie Zwiebel- und

Kartoffelmischung

dazugeben, und weitere
2-3 Min. braten, dabei
alles behutsam verriihren.
3 Eier iiber die Mischung
Eieficn, und 10 Min.

raten, bis sie stocken .
Oberfliche unter
mittelheiflem Grill
briaunen. Mit Schnitt-
lauch bestreuen. Wie
Kuchenecken aufschnei-
den und auftragen.

Hinweis: Spanisches
Omelett wird heifd oder
kalt serviert, begleitet von
Eriinem Salat und
nusprigem Brot.

Kartoffel-

Maisscheiben

Zubereitungszeit:
25 Min.
Backzeit:
40 Min.

Fiir 4—6 Personen

“E
75 g Mehl

Y5 TL Backpulver
Piiree von 600 g roben

Kam;ﬁeln

3 Eier, leicht geschlagen

310-g-Dose Maiskorner

1 EL siifSe Chilisauce

100 g geriebener
Greyerzer- oder
Emmentalerkise

1 grofSe Packung
Pommes frites

4 gehackte Tomaten

1 gehackte Avocado

150 g saure Sahne

Spanisches Omelett (oben),

Kartoffel-Maisscheiben (unten)
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1 Ofen auf 180 °C
vorheizen. Eine 25 x 15 x
5,5 cm grofle Kastenform
einfetten. Boden und
Rinder mit Backpapier
auslegen; Papier einfetten.
2 Mehl in eine Schiissel
sieben. In der Mitte eine
Mulde bilden, Kartoffeln
und Eier hineingeben,
und alles gut vermischen.
Mais, dann Chilisauce in
eine kleine Schiissel ge-
ben, und beides verriihren.
3 Die Hilfte der
Kartoffelmischung
gleichmifig auf dem
Boden der Form verteilen.
Darauf erst die Maismi-
schung, dann die restliche
Kartoffelmischung geben.
4 Kise dariiberstreuen. 40
Min. goldbraun und fest
backen. Form 15 Min.
ruhen lassen, bevor Inhalt
zum Servieren in
Quadrate geschnitten
wird. Mit Pommes frites,
Tomate, Avocado und
einem Loffel saurer

Sahne auftragen.

Hinweis: Dieses Gericht
eignet sich nicht zum
Einfrieren.

Tip

Das wertvolle Vitamin
C, das die Kartoffel
enthilt, befindet sich
grofitenteils direkt unter
der Schale, deshalb sollte
man die Kartoffeln
méglichst nicht schilen.
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Kartoffel-
Kisehamburger

Zubereitungszeit:
30 Min.
Grillzeit:
10 Min.
Fiir 4—6 Personen

é

1 grofSe Aubergine, in
68 Scheiben geschnitten

Piiree von 300 g roben
Kartoffeln

500 g Rinderhack

25 g frisch geriebener
Parmesankise

1 feingehackte Zwiebel

Y5 Becher feingehacktes
[risches Basilikum

1 Ei, leicht geschlagen

TEL Tomatenmari

Basilikumbliitter

zum Garnieren

1 Auberginenscheiben in
ein Sieb legen, mit Salz
bestreuen, und 20 Min.
ziehen lassen. Unter
kaltem Wasser abspiilen
und trockentupfen.
2 Kartoffeln, Rinderhack,
Kise, Zwiebel, Basilikum,
Ei und Tomatenmark in
eine grofle Schiissel ge-
ben. Mit der Hand durch-
kneten, bis alles gut ver-
mischt ist. Mit befeuchte-
ten Hinden zu 6-8 gleich
Eroﬁen, runden Ham-
urgern formen.
3 Hamburger und Auber-
inenscheiben auf einen
Iten, leicht gedlten Grill
legen. Bei mittlerer Hitze
10 Min. gar und weich
grillen; einmal wenden.

4 Jeden Hamburger auf
einer Auberginenscheibe,
mit Basilikumblitter
garniert, servieren.

Hinweis: Hamburger
konnen bis zum Grillen
einen Tag im voraus
zubereitet werden. Zuge-
deckt im Kiihlschrank
aufbewahren. Ungegrillte
Hamburger kann man bis
zu 4 Wochen einfrieren.
Auberginenscheiben als
Grundlage fiir die Burgers
kénnen gurch Tomaten-
oder Ananasscheiben
ersetzt werden.

Kartoffelschmor-
topf mit Schinken
und Lauch

Zubereitungszeit:
15 Min.
Backzeit:
50 Min.
Fiir 4-6 Personen

‘)5

1 geschiilte mittelgrofe
SiifSkartoffel (2g3r0ﬁ

4 geschiilte mittelgrofse
Kartczﬁln (920 g)

1 Lauchstange

1 EL Ol

100 g gehackter Schinken
ozér Speck

2 EL Mehl

300 g Sahne

200 ml Milch

2 TL gekornte Hiibner-
briihe

gemabhlener weifSer
Pfeffer

25 g feingeriebener
Parmesankdise

HAUPTGERICHTE

Kartoffelschmortopf mit Schinken und Lauch

1 Ofen auf 180 °C
vorheizen. Kartoffeln in
etwa 2 mm diinne
Scheiben schneiden.
Lauch griindlich waschen
und in feine Scheiben
schneiden, auch 3 cm des
griinen Teils.

2 Ol in einer Pfanne
erhitzen und Lauch

5 Min. diinsten. Schinken
dazugeben und noch
weitere 3 Min. diinsten.

Mehl dariiber streuen
und verriihren.

3 Schichtweise Kartoffeln
und gediinsteten Lauch
mit Schinkenmischung in
eine leicht eingefettete
flache Auﬂaulform

geben.

4 Sahne und Milch
zusammen in einen
Tiegel geben und
behutsam erwirmen;
gekodrnte Hithnerbriihe

und Pfeffer dazugeben.
Uber die Kartoffeln

iefen. 50 Min. backen,
Eis die Kartoffeln weich
sind. Mit Parmesankise
bestreuen. Sofort
auftragen.

Hinweis: Kartoffeln
gleichmifig schneiden,
damit sie gFeichmiiKig
garen.
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2, Kieine Kigfie formen snd leichs mis der

Gabelriickseite in Form driicken.

1 Me " Parmesankise nd r it
den Kartoffeln vermischen.
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Gnocchi mit
sahniger Blauschim-
melkise-Sauce

Zubereitungszeit:
40 Min.
Kochzeit:
10 Min.
Fiir 4—6 Personen

“5 ‘)5

3 mittelgrofSe Kartoffeln
(690 g), geschiilt und in
Stiicke geschnitten

300 g Mehl

30 g zerlassene Butter

25 g geriebener
Parmesankise

frisch gemablener Pfeffer

Sauce

60 g Butter

2 EL Mehl

500 ml Milch

Y5 TL Senfpulver

frisch gemablener Pfeffer

125 g zerkriimelter Blue
Castello

3 gehackte Friihlings-

zwiebeln

HAUPTGERICHTE

1 Kartoffeln weich
kochen; abgieffen und
piirieren. In eine groﬁe
Schiissel geben, und
gesiebtes Mehl, Butter,
Parmesankise und Pfeffer
dazugeben. Alles gut
vermischen. Auf eine
leicht mit Mehl bestiubte
Fliche legen und 4 Min.
glatt durchkneten.
2 Teig in gleichmifige,
2,5 cm grofie Stiicke
teilen. Zu kleinen Kloflen
formen. Mit Gabelriicken
in Form driicken.
3 Wasser in einem grofien
Topf zum Kochen
bringen. Gnocchi
ortionsweise hineinge-
Ecn und 5 Min. kochen,
bis sie nach oben steigen.
Abtropfen lassen und
warm stellen.
4 Fiir die Sauce Butter in
einer Pfanne erhitzen,
und Mehl dazugeben. Bei
niedriger Hitze Mehlmi-
schung riihren, bis sie
leicht goldgelb ist. Nach

und nach unter stindigem

Gnocchi mit sabniger Blauschimmelkise-Sauce

B
L&

oben steigen.

3. Gnocchi etwa 5 Min. kochen, bis sie nach

L8 N
4. Senf. Pfeffer, zerkriimelten Kiise und

Riihren Milch dazugeben,
bis die Mischung glatt ist.
Weitere 2 Min. bei
mittlerer Hitze rithren, bis
die Mischung aufkocht
und eindickt. Eine weitere
Min. kochen. Dann Senf,
Pfeffer, Kise und
Friihlingszwiebeln
dazugeben. Umriihren,
bis sich der Kise aufgelost
hat. Sauce iiber Gnocchi

ieflen. Sofort mit
Enackigem griinem Salat
und knusprigem Brot
servieren.

Tip

Kartoffeln nicht im
Kiihlschrank aufbewah-
ren, weil die Stirke sich
in Zucker verwandelt
und ein Gericht damit
eigenartig siify schmeckt.
Aus dem Zucker wird
jedoch wieder Stirke,
wenn man die Kartof-
feln einige Tage lang bei
Zimmertemperatur
stehen lific.

Friihlingszwiebeln in die Sauce geben.
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e

Kartoffel-Mussaka

Zubereitungszeit:
40 Min.

Backzeit: 45 Min.

Fiir 6 Personen
‘)5 ”5

60 g Butter

75 g Mehl

500 ml Milch

Y TL Cayennepfeffer

Y TL gemablene
Musiat

1EL Oliveni;l

2 grofSe Zwiebeln, in
gz&fnen Scheiben

2-2 Y5 Becher feingehack-
tes, gekochtes Lamm

2 zerdriickte Knob-
lauchzehen

440-g-Dose Tomaten,
abgetro[ﬁ, zerkleinert,
Fliissigkeit aufheben

;r L(Z'beerblzltt
isch gemahlener Pfefler

4 mitt%’lgro_/s’e Kartof eln
(920 g), geschiilt und in
Stiicke geschnitten

2 EL Olivenol, zusitzlich

4 mittelgrofSe Kartoffeln
(920 g), geschiilt,
zu:d'tzlicf

100 g geriebener
Greyerzer- oder
Emmentalerkise

1 Ofen auf 180 °C
vorheizen.

2 Butter in groffem Topf
erhitzen und gesiebtes
Mehl dazugeben. Bei nie-
driger Hitze 2 Min. riih-
ren, bis Mehlmischung

HAUPTGERICHTE

leicht goldgelb ist. Nach
und nach Milch in den
Topf gieffen und riihren,
bis die Mischung glatt ist.
Cayennepfeffer und Mus-
kat dazugeben. Unter
stindigem Riihren bei
mittlerer Hitze 2 Min.
riithren, bis Mischung
aufkocht und eindicke; 1
Min. linger kochen.

3 Ol in einer schweren
Pfanne erhitzen. Bei mitt-
lerer Hitze Zwiebel weich
diinsten. Lamm und
Knoblauch dazugeben,
unter Riithren 2-3 Min.
anbraten. Tomaten und

4 EL aufbewahrter
Tomatenfliissigkeit,
Lorbeerblatt und Pfeffer
hineingeben. Unbedeckt
5 Min. kocheln lassen.

4 Karroffeln weich ko-
chen; abgieflen und
piirieren.

5 Zusitzliche Kartoffeln
in 2 mm diinne Scheiben
schneiden. Zusitzliches
Ol in schwerer Pfanne
erhitzen und Kartoffel-
scheiben 2 Min. goldgelb
braten. Herausnehmen
und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.
Kartoffelscheiben und
Fleischmischung abwech-
selnd in Schichten in
einer tiefen Auflaufform
anordnen, Kartoffelpiiree
dariibergeben.

6 Sauce loffelweise auf die
Mischung geben, mit
Kise bestreuen und

45 Min. backen.

Kartoffel-Mussaka (oben), italienischer Kartoffeleintopf

mit Fisch (unten)

Italienischer
Kartoffeleintopf

mit Fisch

Zubereitungszeit:
30 Min.
Kochzeit:
20 Min.
Fiir 4—6 Personen

()5

2 EL Olivenil

2 Zwiebeln, in Scheiben

3 zerdriickte Knoblauch-
zehen

1 kleine rote Paprikaschote,
entkernt und gehackt

1 kleine griine Paprikascho-
te, entkernt und gehackt

Y Becher feingehackter
[frischer Rosmarin

Y Becher feingehackte
[frische Petersilie

1 Becher Tomatenmark

125 ml trockener WeifSwein

6 kleine Kartoffeln (840 g),
geviertelt

4 weife Fischfilets
(ca. 500 g), in 2 cm

ofse Wiirfel ieschnitten

1 Zitrone, in Scheiben

1 Ol erhitzen, Zwiebel,
Knoblauch und Paprika-
schoten 10 Min. weich
diinsten. Kriuter,
Tomatenmark und Wein
hineingeben und auf-
kochen lassen. Kartoffeln
hinzufiigen und kécheln
lassen, bis die Kartoffeln
weich sind.

2 Fisch dazugeben, und
unbedeckt 8 Min. kécheln
lassen, bis der Fisch weich
ist. Sofort, mit Zitrone
garniert, servieren.
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Kartoffelauflauf
mit Fisch

Zubereitungszeit:
45 Min.

Backzeit:
30 Min.

Fiir 4 Personen
”5 ”5

750 g schwere Brasse,
ausgenommen und
abge:chu/&pt

500 ml Milch

halbe Zitrone, in
Scheiben

1 Lorbeerblatt

Y5 TL schwarze
Pfefferkirner

il kz"tlr;fe Zwiebel,

eviertelt

1 kleine Mohre, in dicken
Scheiben

1 Zweig frische Petersilie

30 g Butter

2 Zwiebeln, in diinnen
Scheiben, zusitzlich

30 g Butter, zusiitzlich

2 EL Mehl

2 gehackte hartgekochte
Eier

4 mittelgrofle Kartoffeln
(920 g) geschiilt und in
diinnen Scheiben

25 g geriebener Greyerzer-
oder Emmentalerkiise

2 EL frische Semmel-
brosel

1 Ofen auf 180 °C
vorheizen. Kopf vom
Fisch abtrennen und
fortwerfen. Fisch in
grofie, flache Pfanne
geben. Mit Milch
abgieflen, und Zitronen-
scheiben, Lorbeerblatt,

50

Pfefferkorner, Zwiebel,
Moéhre und Petersilie
dazugeben. Vorsichtig
erhitzen, dann 5 Min.
kécheln. Abkiihlen lassen.
2 Fisch aus der Pfanne
heben; Fliissigkeit durch
ein Sieb gieflen. Haut und
Griten vom Fisch
entfernen und fortwerfen.
Fleisch in kleine Stiicke
teilen.

3 Butter in einer kleinen
Pfanne erhitzen und
restlichen Zwiebelschei-
ben 3 Min. weich
diinsten; beiseite stellen.
4 Restliche Butter in der
Pfanne erhitzen, und
Mehl dazugeben. 2 Min.
braten, bis die Mehlmi-
schung leicht goldgelb ist.
Nach und nach Fisch-
fliissigkeit in die Pfanne
geben und solange
rithren, bis die Mischung
glatt ist. 2 Min. weiter
rithren, bis die Mischung
aufkocht. Noch 1 Min.
kochen, dann vom Herd
nehmen. Fisch hineinge-
ben.

5 Zwiebeln auf dem
Boden einer flachen
Auflaufform verteilen.
Darauf Fischmischung
und Eier geben. Hilfte
der Sauce dariibergieflen.
Kartoffelscheiben iiber
der Fischmischung vertei-
len, bis sie damit bedeckt
ist. Restliche Sauce
dariibergiefen. Mit den
mit Kise vermischten
Semmelbroseln bestreuen.
30 Min. backen, bis der
Belag goldbraun ist. Mit
einem Salat auftragen.

BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

Shepherd’s Pie

Zubereitungszeit:
45 Min.
Backzeit:
15 Min.
Fiir 6 Personen

95

1 EL Olivenil

2 gehackte kleine
Zwiebeln

500 g Lammback

1 EL Mehl

440-g-Dose Tomaten,
abgetropft, Fliissigkeit
aufheben

1 zerkriimelter Wiirfel

Rinderbriihe

2 TL Worcestersauce

Y5 Becher tiefgefrorene
Erbsen

2 feingehackte mittelgrofie
Mﬁ‘iren

4 grofie Kartoffeln (1,3 kg),
geschiilt und in Stiicke
geschnitten

75 g saure Sahne
frisch gemahlener Pfeffer

1 Ofen auf 180 °C
vorheizen. Ol in einer
schweren Pfanne erhitzen,
und Zwiebel bei mittlerer
Hirtze weich diinsten.
Hackfleisch dazugeben.
10 Min. braten, bis es gut
gebriunt und fast die
gesamte Fliissigkeit ver-
dampft ist. Fleischklum-
pen beim Braten mit einer
Gabel zerkleinern.

2 Mehl mit etwas auf-
bewahrter Tomatenfliis-
sigkeit vermischen. Soviel
Wiasser zur restlichen
Tomatenfliissigkeit geben,

HAUPTGERICHTE

daf Sie 250 ml Fliissigkeit
erhalten. Diese mit
zerkriimeltem Briihwiirfel
und der Mehlmischung
vermengen.

3 Nach und nach
Fleischmischung mit der
Fliissigkeit aufgiefen, und
bei mittlerer Hitze stindig
rithren. Tomaten, Worce-
stersauce, Erbsen und
Méhren dazugeben, und

alles gut vermischen.
Aufkochen und zugedecke
25 Min. kocheln lassen,
bis das Fleisch weich ist.

4 Kartoffeln weich
kochen. Abgieffen und
gut piirieren. Saure Sahne
und Pfeffer miteinander
verriihren. Hackmischung
in eine tiefe Auflaufform
geben. Dariiber die

Kartoffeln mir einer

Gabel gleichmifig
verteilen. 15 Min. backen,
bis der Auflauf an der
Oberfliche goldbraun ist.
Nach Wunsch mit einem
Salat oder Gemiise
servieren.

Hinweis: Shepherd’s Pie
kann man auch mit einem
Rest von Lammbraten
zubereiten.
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BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE BrROTE UND KUCHEN

Brote und Kuchen

rot- und Kuchenbacken gehért zu den
B kreativsten Titigkeiten in der Kiiche. Es

macht nicht nur viel Spaf}, sondern es gibt
kaum etwas, was sich mit dem Aroma von
selbstgebackenen Waren vergleichen lif3c.

Auch hier iiberrascht die Kartoffel durch ihre
Vielfalt, bereichert sie das Gebackene doch durch
ihren besondern Geschmack. Probieren Sie einmal
ein pikantes Oliven-Kartoffelbrot mit einem
Schiisselchen Suppe, oder servieren Sie zum
Friihstiick zur Abwechslung einmal eine Scheibe

der Kartoffel-Mandeltorte mit Sahnefiillung.

S N
N » iy $ "
"’R“me S

Fy Ry
S Y
Kartoffel- 1 Ofen auf 180 °C
Kisemuffins vorheizen. Boden von
kleinen, tiefen Pasteten-

Zubereitungszeit: formen leicht einfetten.

15 Min. 2 Mehl in eine grofle
Backzeit: Schiissel sieben.

10 Min. Karrtoffeln, Kise und
Ergibt 32 Muffins Speck dazugeben. In der

< Mitte eine Mulde bilden,
3 und mit Ei und Olivensl

vermischte Milch

300 g Mehl hineingeben. Mit einer
1% TL Backpulver Gabel grob, aber nicht zu
460 g geriebene geschiilte stark verriihren.

Kartoffeln 3 Mischung loffelweise in
50 g geriebener Greyerzer- Pastetenférmchen geben.

oder Emmentalerkise 10 Min. goldgelb backen.
2 feingehackte 4 Muffins 2 Min. in den

Speckstreifen Formen lassen, bevor sie
1 Ei, leicht geschlagen zum Abkiihlen auf ein
1 EL Olivenil Rost gestiirzt werden.
250 ml Milch

Im Ubrzeigersinn von oben rechts: Oliven-Kartoffelbrot
(S. 55), Kartoffel- Tomatengebiick (S. 54)
und Karto_/fgl—l(dsemuﬂim
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Kartoffel-Tomaten-
gebick

Zubereitungszeit:
20 Min.
Backzeit:
10 Min.
Ergibt 12 Gebickstiicke

“5

225 g Mehl

1 TL Backpulver

Piiree von 150 g rohen
Kartoffeln

Y% TL Natron

2 EL geriebener
Parmesankiise

2 Eier, leicht
geschlagen

1. Fiir Oliven-Kartoffelbrot: Kartoffeln zur
Mischung aus Mehl, Oliven und Hefe geben.

2 EL gebackte
getrocknete Tomaten

1 EL geriebener Parmesan-
kiise, zusditzlich

1 Ofen auf 180 °C
vorheizen. Boden eines
32 x 28 cm groflen
Backblechs leicht
einfetten.

2 Alle Zutaten aufler
zusitzlichem Parmesanki-
se zusammen in die
Schiissel der Kiichenma-
schine geben. Mischung
15 Sek. verriihren.

3 Mischung auf eine mit
Mehl bestiubte Fliche
legen und 2 Min. leicht
durchkneten, bis sie glatt

P Frres
2. Teig 4 Min. auf einer leicht mit Mehl
bestiubten Fliche glatt kneten.

Tip

une

Das Geheimnis beim Backen von Muffins liegt darin,
dafl man die Zutaten nur solange riihrt, wie es
unbedingt nétig ist. Zum Mischen ausschlieflich
eine Gabel verwenden, und die Mischung schnell
und leicht durchriihren. Die Férmchen immer nur
zu drei Viertel fiillen; auf keinen Fall iiberschiissigen
Teig darauf verteilen. Muffins sehen rauh und

ien aus. Am besten serviert man sie an dem Tag,
an dem sie gebacken wurden. Man kann sie aber
auch gut bis zu 4 Wochen einfrieren.
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ist. Teig auf 2 cm Dicke
klopfen; mit einer 4 cm
groflen in Mehl
getauchten Form Kreise
ausstechen. Mit Mehl
bestreuen, Uberschiissiges
Mebhl abschiitteln.

4 Gebick dicht
nebeneinander aufs Blech
setzen. Mit Milch
bestreichen und mit Kise
bestreuen. 10—15 Min.
goldgelb backen. Heif?
servieren. Butter dazu-
reichen.

Hinweis: Das Gebick ift
man am besten am
gleichen Tag, an dem es
gebacken wurde. Es kann
aber auch problemlos bis
zu 4 Wochen eingefroren
werden. Kartoffelpiiree
verarbeitet man am
besten warm, nicht heif3.
Beim Piirieren weder
Milch noch Butter zu
den Kartoffeln geben,
weil das Piiree fann zu
weich wird und nicht die
richtige Konsistenz
besitzt, um damit Brot
oder Kuchen zu backen.

BrOTE UND KUCHEN

Kugel formen.

Oliven-

Kartoffelbrot

Zubereitungszeit:
1 Std.
Backzeit:
15 Min.
Ergibt drei 15 cm
runde Brote

“5 ”5
7-g-Tiite trockene Hefe
1 TL Zucker
450 g Mehl
310 ml warmes Wasser
Piiree von 300 g
Kartoffeln
Y Becher schwarze
Oliven, in Scheiben
Y5 Becher schwarze Oliven,

in Scheiben, zusitzlich
1 EL Olivenil, zusitzlich

1 Ofen auf 210 °C vor-
heizen. Ein 32 x 28 cm
grofles Ofenblech
einfetten.

2 Hefe, Zucker und 2 EL
Mehl in einer Schiissel
vermischen. Nach und
nach Wasser dazugeben
und glatt vermischen. Mit

3. Jede Teigportion 2 Min. kneten und zu einer

? y =3

4. In jede Mulde zusiitzliche Oliven geben und

mit Olivendl betripfeln.

Frischhaltefolie abdecken
und etwa 10 Min. an
einem warmen Ort stehen
lassen, bis die Mischung
schaumig aussieht.

3 Restliches Mehl in eine
grofle Schiissel sieben. In
der Mitte eine Mulde
bilden, und Kartoffeln,
Oliven und Hefemi-
schung hineingeben. Mit
einem Messer alles zu ei-
nem weichen Teig ver-
mischen. Teig au? eine
leicht mit Mehl bestiubte
Fliche legen und etwa 4
Min. durchkneten, bis er
glatt ist. Teig zu einer
Kugel formen und in eine
grofle, leicht geslte Schiis-
sel legen. Mit Frischhal-
tefolie abdecken, und

15 Min. an einem warm-
en Ort st;hcn lassen, bis
er gut aufgegangen ist.

4 Teig noch weigtere

5 Min. kneten, bis er glatt
ist, dann in 3 Portionen
teilen. Jede Portion 2 Min.
auf einer leicht mit Mehl
bestiubten Fliche durch-
kneten, und jede Portion
zu einer Kugel formen.

5 Teig auf das Ofenblech
setzen. In der Mitte
eindriicken, so daf} eine
flache Mulde entsteht;
diese mit restlichen
Oliven fiillen und mit Ol
betriufeln. 15-20 Min.
backen. 5 Min. auf dem
Blech lassen, dann zum
Abkiihlen auf ein Rost
legen.

Hinweis: Oliven-
Kartoffelbrot ifft man am
besten an dem Tag, an
dem es gebacken wurde.
Man kann es aber auch
gut bis zu 4 Wochen

einfrieren.

Tip

1 Becher Kartoffelpiiree
wiegt 240 g und wurde
aus 300 g rohen Kartof-
feln zubereitet. Will

man wissen, wieviel Kar-
toffeln man fiir eine be-
stimmte Anzahl von Per-
sonen braucht, sollte man
mit 1% mittelgroflen
Kartoffeln (345 g)

pro Person rechnen.
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Kartoffel-Sodabrot

Zubereitungszeit:
15 Min.
Backzeit:
25 Min.
Ergibt ein 20 cm
grof3es Brot

"5
300 g Vollkornmehl
225 g Mehl
2 TL Natron
2 TL sahniger Tartar
60 g gehackte Butter
Y5 Becher Haferflocken
Piiree von 300 g
Kartoffeln
250 ml Magermilch
Mehl zum Bestiuben

1 Ofen auf 180 °C vor-
heizen. Ein 32 x 28 cm
grofles Backblech einfet-
ten und leicht mit Mehl
bestiuben.
2 Beide Mehlsorten sie-
ben und zusammen mit
Natron und Tartar in eine
rofle Schiissel geben. Ge-
ﬁacktc Butter hinzufiigen.
3 Mit den Fingerspitzen
Butter 3 Min. unter das
Mehl mengen, bis eine
feine, kriimelige Mi-
schung entsteht. Hafer-
flocken und Kartoffeln
dazugeben und vermi-
schen.
4 Milch in die Schiissel
gieffen und mit einem
Messer zu einem weichen
Teig verrithren. Auf eine
leicht mit Mehl bestiubte
Fliche legen und 2-3 Min.
kneten, bis die Mischung
glatt ist. Zu einer Kugel
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formen und auf das Blech
legen. Zu einem 3 cm
dicken Kreis flach
driicken. Kreis in Viertel
schneiden und leicht mit
Mehl bestiuben.

5 25 Min. backen, bis das
Brot goldbraun und
durchgebacken ist. Auf
ein Rost legen. Warm
servieren. Butter dazu
reichen

Kise-Kartoffel-
kekse

Zubereitungszeit:
25 Min.
Backzeit:
10 Min.
Ergibr 10 Kekse

“5

150 g Mehl

Piiree von 100 g rohen
Kartoffeln

2 EL geriebener
Parmesankiise

1 EL Milch

1 Ei, leicht geschlagen

Y TL Senfpulver

Prise Cayennepfeffer

50 g geriebener Greyer-
zer- oder Emmen-
talerkiise

15 Becher Haferflocken

1 Ofen auf 210 °C
vorheizen. Ofenblech
einfetten.

2 Gesiebtes Mehl, Kartof-
feln, Parmesankise,
Milch, Ei, Senf und
Cayennepfeffer zusam-
men in eine Schiissel ge-
ben. Gut verriihren.

3 Mit Mehl bestiubten

Hiinden gehiufte EL der
Mischung zu Billchen
formen. Keksmischung in
mit Haferflocken
vermischtem Kise rollen.
Billchen zu Kreisen mit
einem Durchmesser von
etwa 5 cm flach driicken.
4 Kekse auf das Blech
legen. 10 Min. goldgelb
backen. Zum Abkiihlen

auf ein Rost legen.

Kartoffelbrot

Zubereitungszeit:
15 Min.
Backzeit:
35 Min.
Ergibt ein 20 cm
rundes Brot

“E

300 g Mehl

150 g Mehl mit V2 TL
Backpulver

15 TL Salz

1 TL Natron

30 g gehackte Butter

Y TL Zucker

Piiree von 300 g
Kartoffeln

175 ml Buttermilch

1 Ei, leicht gechlagen

175 ml Buttermilch,
zusétzlich

1 Ofen auf 180 °C
vorheizen. Eine tiefe, 20
cm grofle runde Form
einfetten. Boden und
Rinder mit Papier
auslegen; Papier einfetten.
2 Beide Mehlsorten
zusammen mit Backpul-
ver, Salz und Natron in
eine grofle Schiissel

e

und Kiise-Kartoffelkekse

BroTE UND KUCHEN

T
[T

Im Uhrzeigersinn von oben rechts: Kartoffelbrot, Kartoffel-Sodabrot

sieben, und Butter und
Zucker dazugeben. Butter
mit den Fingerspitzen 3
Min. unters Mehl
mischen, bis eine feine,
kriimelige Mischung
entsteht. Kartoffeln
dazugeben, und alles

griindlich vermischen.

3 Mit dem Ei vermischte
Buttermilch in die Schiis-
sel geben, und zusitzlich
Buttermilch dazugeben,
bis ein weicher Teig ent-
steht. Teig in der Form
verteilen.

4 Brot an der Oberfliche
kreuzweise einschneiden.
35 Min. backen. Brot auf
ein Rost stiirzen, mit
etwas geschmolzener
Butter bestreichen und
abkiihlen lassen.
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Schokoladen-
Zimtkuchen

Zubereitungszeit:
25 Min.

Backzeit:
45 Min.

Ergibt einen 20 cm
runden Kuchen

“5

4 EL Milch

1 TL Malzessig

125 g Butter

125 g Zucker

2 Eier, leicht
geschlagen

758 febackte
Pekanniisse

warmes Piiree von
300 g Kartoffeln

225 g Mehl

1 TL Backpulver

3 EL Kakaopulver

2 EL gemabhlener
Zimt

Zuckergufd

200 g Puderzucker

Y5 TL gemabhlener Zimt
60 g weiche Butter

1 EL heifSes Wasser

Pekanniisse zum Garnieren

1 Ofen auf 180 °C
vorheizen. Eine tiefe, im
Quadrat 20 cm grofle
Kuchenform einfetten.
Boden und Rinder mit
Papier auslegen; Papier
einfetten.

2 Butter und Zucker in
einer kleinen Schiissel
dem Mixer locker und

BrOTE UND KUCHEN

sahnig schlagen. Eier
nach und nach unterzie-
hen, Mischung jedesmal
griindlich schlagen.

3 Mischung in eine
groflere Schiissel geben,
und Pekanniisse sowie
Kartoffelpiiree dazuge-
ben. Gesiebte trockene
Zutaten abwechselnd mit
Milchmischung mit
einem Metallé?fcl
darunterziehen.
Verriihren, bis die
Mischung fast glate ist.

4 Mischung lbéfelweise in
die Form geben, und
Oberfliche glatt
streichen. 45 Min.
backen. Kuchen 5 Min.
in der Form lassen, dann
zum Abkiihlen auf ein
Rost stiirzen. Oben mit
Zuckerguf iiberziechen
und mit Pekanniissen
garnieren.

5 Fiir den Zuckergufl
gesiebten Puderzucker,
Zimt, Butter und heifles
Wasser in einer kleinen
Schiissel sahnig schlagen.

Hinweis: Milch und
Essig vermischt
mindestens 10 Min. bei
Zimmertemperatur
stehen lassen, bis Milch
leicht eindickt. Dank
dieser gesduerten Milch
bekommt der Kuchen die
gewiinschte Konsistenz.

Schokoladen-Zimtkuchen (oben),

Rosinen-Kokoskuchen (unten)

Kokoskuchen mit
Rosinen

Zubereitungszeit:
20 Min.

Backzeit:
45 Min.

Ergibt einen 17 cm
runden Kuchen

“5
225 g Mehl
1 TL Backpulver
45 g Kokosraspeln
125 g Zucker
90 g Rosinen
Piiree von 150 g
Kartoffeln
125 ml Milch

1 Ofen auf 180 °C
vorheizen. Eine tiefe, 17
cm grofle, runde Kuchen-
form einfetten. Boden
und Rinder mit Papier
auslegen; Papier einfetten.
2 Mehl in eine grofle
Schiissel sieben.
Kokosnuf}, Zucker und
Rosinen dazugeben. In
der Mitte eine Mulde
bilden. Kartoffeln und
Milch dazugeben.
Mischung mit einem
Holzlsffel gut, aber nicht
zu stark vermischen.

3 Mischung in die Form
loffeln. 45 Min. backen,
bis an einem in die
Kuchenmitte gestochenen
Spief kein Teig mehr
krcben bleibt. Kuchen

5 Min. in der Form
lassen, dann auf ein Rost
zum Abkiihlen stiirzen.
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Mohnlaib

Zubereitungszeit:
15 Min.
Backzeit:
50 Min.
Ergibt 1 Laib

"5

375 g Mehl

2 TL Backpulver

65 g Zucker

Y% Becher Mobhnsamen

6 Becher geriebene
Kartojﬁln (1 kg)

185 g zerlassene und
abgekiiblte Butter

2 Eier, leicht geschlagen

1 TL Mohnsamen
zusdtzlich

1 Ofen auf 180 °C
vorheizen. Eine 21 x 14 x
7 cm grofle Kastenform
einfetten. Boden und
Rinder mit Papier

auslegen; Papier einfetten.

2 Mehl in eine grofle
Schiissel sieben, und
Zucker, Mohnsamen und
Kartoffeln dazugeben. In
der Mitte eine Mulde
machen. Butter und Eier
hineingeben. Mischung
mit einem Holzloffel
knapp, auf keinen Fall zu
starE vermischen.

3 Mischung in die Form
loffeln. Oberfliche glatt
streichen und mit
zusitzlichen Mohnsamen
bestreuen. 50 Min.
backen. Laib 3 Min. in
der Form lassen, dann
zum Abkiihlen auf ein

Kuchengitter stiirzen.

Hinweis: Im Kiihlschrank
hilt sich solch ein Laib 4
Tage. Er kann auch bis zu
4 Wochen eingefroren
werden. Wegen der
geringen Zuckermenge
schmeckt der Kuchen
auch hervorragend zu
Kise oder einem
Obstteller. Ebenso kann
man ihn in diinnen
Scheiben mit Butter zum
Friihstiick oder zum
Nachmittagskaffee auf
den Tisch bringen.

Kartoffel-
Mandeltorte

Zubereitungszeit:
25 Min.

Backzeit:
35 Min.

Ergibt einen 20 cm
runden Kuchen

“5

4 Eier, leicht geschlagen

175 g Zucker

2 TL geriebene
Zitronenschale

1 EL Zitronensaft

50 g Mehl

Y5 TL Backpulver

1 EL Reismehl

75 g gemahlene Mandeln

Piiree von 150 g rohen
Kartoffeln

Schlagsahne

Puderzucker

1 Ofen auf 180 °C

vorheizen. Eine tiefe,

Kartoffel-Mandeltorte (oben), Mohnlaib (unten)
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20 cm grofie, runde
Kuchenform einfetten.
Boden mit Papier
auslegen; Papier einfetten.
Form leicht mit Mehl
bestiuben. Uberschiissige
Mehl abschiitteln.
2 Eier und Zucker in eine
grofle, trockene Schiissel
eben und mit dem Mixer
dick, hellgelb und
glinzend schlagen.

3 Zitronenschale, Saft,
gesiebte Mehlsorten,
Mandeln und Kartoffeln
leicht und locker mit
einem Metalloffel unter
die Mischung ziehen.

4 Mischung gleichmiflig
auf die Form verteilen.
35 Min. leicht goldgelb
backen. 5 Min. in der
Form lassen, dann zum
Abkiihlen auf ein Rost

BrOTE UND KUCHEN

stiirzen. Entweder zum
Nachmittagskaffee
servieren oder als
Nachtisch auftragen.
Mandeltorte in cFer Mitte
durchschneiden und mit
Schlagsahne fiillen. Mit

Puderzucker bestreuen.

Hinweis: Kartoffel-Man-
deltorte hilt sich im
Kiihlschrank bis zu 3

Tagen. Man kann sie auch
bis zu 4 Wochen einfrie-
ren. Dazu einen Tag im
voraus zubereiten und
ohne Fiillung in den
Kiihlschrank stellen,
damit sich das Aroma

voll entfaltet. Vor dem
Auftragen mit Schlag-
sahne fiillen.
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Dattel-Ingwerlaib

Zubereitungszeit:
25 Min.
Backzeit:
45 Min.
Ergibt 1 Laib

1’5
125 g Butter
100 g feiner brauner
Zucker
2 Eier, leicht geschlagen
150 g gehackte Datteln
125 g geriebene
Kartoffeln
200 g Mehl
1 TL Backpulver
2 TL geriebener Ingwer
3 EP ﬁpﬁlsinemaﬁw
3 EL Milch

1 Ofen auf 180 °C
vorheizen. Eine 21 x 14 x
7 cm grofle Kastenform
einfetten. Boden und
Rinder mit Papier aus-
legen; Papier einfetten.

2 Butter und Zucker in
einer kleinen Schiissel mit
elektrischem Schneebesen
locker und sahnig schla-
gen. Nach und nach Eier
dazugeben, und jedesmal
griindlich schlagen.

3 Mischung in grofle
Schiissel geEen, und Dat-
teln und Kartoffeln dazu-
geben. Gesiebtes Mehl
und Ingwer abwechselnd
mit Fliissiskeiten mit ei-
nem Metalloffel unter die
Mischung heben. Alles
knapp verriihren, bis die
Miscﬁung beinahe glatt
ist.

4 Mischung loffelweise in
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die Form geben; Ober-
fliche glatt streichen. 45
Min. backen. Kuchen 5
Min. in der Form lassen,
dann zum Abkiihlen auf
ein Kuchengitter stiirzen.

Hinweis: Der Kuchen
hilt sich bis zu 3 Tage im
Kiihlschrank, und er kann
bis zu 4 Wochen eingefro-
ren werden. Anstelle von
Datteln kann man auch
anderes Trockenobst
verwenden.

Aprikosentorte

Zubereitungszeit:
40 Min.

Backzeit:
20 Min.

Ergibt einen 23 cm
groflen Kuchen

“5

200 g Mehl

Piiree von 150 g roben
Kartoffeln

60 g weiche Butter

85 g Zucker

2 Eigelb, leicht geschlagen

2 x 425-g-Dosen gut
abgetropfie Aprikosen-

hilften

Glasur

1 Becher Aprikosenmarme-

3 EL Wasser
1 EL Zitronensaft

1 Ofen auf 210 °C vor-
heizen. Eine 23 cm grofle
runde Kuchenform
einfetten.

2 Mehl in eine grofle

BELIEBTE KARTOFFELREZEPTE

Schiissel sieben, und eine
Mulde in der Mitte
bilden. Mit Butter, Zuk-
ker und Eigelb vermischte
Kartoffeln iineingebcn.
Mehl nach und nach mit
den Fingern unter die
Kartoﬁe%mischung heben.
Behutsam durchkneten
und zu einer Kugel for-
men. In eine Folie
einschlagen, und 30 Min.
in den Kiihlschrank legen.
3 Teig zwischen zwei
Blittern Backpapier auf
einer leicht mit Mehl
bestiubten Fliche auf die
Grofle der Kuchenform
ausrollen. Kuchenform
mit Teig auslegen;
achtgeben, daff der Teig
nicht gezogen wird.
Uberschiissigen Teig
entfernen. 10 Min. in den
Kiihlschrank stellen.
4 Teig mit Fettpapier
abdecken, und auf das
Papier Reis geben. 10
Min. backen; Reis sowie
Papier entfernen. Hitze
auf 180 °C verringern,
und Teig weitere 10 Min.
oldbraun und knusprig
Eackcn. Gebackenen Teig
vor dem Weiterverarbei-
ten abkiihlen lassen.
5 Teighiille mit etwas
warmer Glasur bestrei-
chen. Aprikosen mit der
Schnittfliche nach unten
auf Teighiille setzen.
Loffelweise restliche
warme Glasur dariiberge-
ben. 1 Std. ruhen lassen;
servieren.
6 Fiir die Glasur Marme-
lade, Wasser und Zitro-
nensaft in einen kleinen

Aprikosentorte und Dattel-Ingwerlaib

BroOoTE UND KUCHEN

Topf geben und 5 Min.
bei niedriger Hitze ver-
rithren. Mischung durch
ein feines Sieb streichen,
in den Topf zuriickgeben
und unter Riihren weitere

3 Min. kochen.

Hinweis: Teighiille kann
einen Tag im voraus zube-
reitet werden. Gebackene
Teighiille kann man bis zu
4 Wochen einfrieren.
Fertige Aprikosentorte
hilt sich im Kiihlschrank
bis zu 2 Tage.

Tip

Fiir eine Glasur kann
man praktisch jede
Marmelade verwenden.
Anstelle von Zitronen-
saft kann man wahlweise
etwas Likor dazugeben.
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Register

Aprikosentorte 62

Belgische Kartoffelsuppe
32

Camembert-Lachs-
kroketten 40
Créme Vichyssoise 32

Dattel-Ingwerlaib 62

Einfache Kartoffel-
Fischsuppe 32

Estragonkartoffeln 11

Europasalat 18

Folienkartoffeln 2, 4, 5

Fritierte Kriuterkartoffeln
26

Fiillungen fiir Ofenkartof-
feln:
Heifler Chili 4
Kartoffelsouffl¢ 4
Knoblauchpilze 5
Napoletana 5
Pikante Garnelen 5
Schwarzer Kaviar 4
Schweizer Auflauf 5
Spinat, Fetakise und
Cashewniisse 4

Gemiisepastete 36
Gnocchi mit sahniger
Blauschimmelkise-Sauce

47

Hackbraten im Kartoffel-
mantel 36

64

Hasselback-Kartoffeln 11
Herzogin-Kartoffeln 8

Irish Stew mit Lamm und
Kartoffeln 34
Italienischer Kartoffel-

eintopf mit Fisch 49

Kartoffel-Apfelkuchen 15
Kartoffel-Apfelsalat 20
Kartoffel-Hihnchenauflauf
38
Kartoffel-Kiseauflauf 6
Kartoffel-Kisehamburger
44
Kartoffel-Kisemuffins 52
Kartoffel-Kisepuffer mit
Apfelkompott 22
Kartoffel-Kiirbissalat 18
Kartoffel-Maisscheiben 43
Kartoffel-Mandeltorte 60
Kartoffel-Mussaka 49
Kartoffel-Rindercurry 38
Kartoffel-Salami-Teegebiick
31
Kartoffel-Sodabrot 56
Kartoffel-Tomatengebick
54
Kartoffelauflauf mit Fisch
50
Kartoffelbrot 56
Kartoffeln alla Primavera 9
Kartoffeln mit Kreuz-
kiimmel 12
Kartoffeln mit Sauce
Béarnaise 8
Kartoffelpuffer 25
Kartoffelpiiree auf feiner
Meeresfriichtesauce 24
Kartoffelsalat mit
Artischocken 16
Karroffelsalat mit

Koriander 18
Kartoffelschmortopf mit
Schinken und Lauch 44
Kartoffelspecksalat 21
Kartoffelzwiebel-
Tomatenauflauf 8
Kise-Kartoffelkekse 56
Knoblauchkartoffeln 11
Knusprige Kartoffelhiillen
26
Kokoskuchen mit Rosinen

59

Mandel-Kartoffelkroketten
15
Mohnlaib 60

Ofenkartoffeln 2, 4, 5
Oliven-Kartoffelbrot 55

Perfekte Pommes frites 12

Pikante Kartoffeltaschen
29

Pikanter Kzrtoffelsalat 20

Sahnekartoffeln 15

Scharfer Kartoffelsalat mit
eingelegtem Gemiise 16

Schokoladen-Zimtkuchen
59

Shepherd’s Pie 50

Spanisches Omelett 43

Taramasalat 26
Tomaten-Kartoffelsuppe
31
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