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PURER GENUSS:
22 KARTOFFEL-
REZEPTE

VOM FEINSTEN

Sie wird im Lagerfeuer gegart, in der Molekularkiiche zum Event gestylt,
und man kann sich durchaus dartiiber streiten, was nun besser schmeckt.
Fakt ist allerdings, dass die Kartoffel ein ganz erstaunliches Pflanzchen ist -
immerhin bauten schon die Inkas sie auf den nicht eben fruchtbaren Béden
der Anden an.Im 16. Jahrhundert dann brachten Seefahrer die ersten
Kartoffeln von Stidamerika nach Europa. Nur essen wollte die Exotin erst
mal kaum jemand. Hiibsch sah sie ja aus mit ihren Bliiten. Aber eine Knolle
aus der Erde, roh ungenief}bar, noch dazu ein Nachtschattengewichs wie
Tollkirsche, Alraune und andere ,,Hexenpflanzen“? Viel zu dubios!

Was wohl aus ihr geworden wére, hatte Friedrich der Grofie nicht ihr
Potenzial entdeckt? Um endlich der Hungersnote Herr zu werden, erlief}
er 1756 seinen , Kartoffelbefehl“ - und die misstrauischen preufischen
Bauern bauten an. Anderenfalls hitte ihnen eine Geldstrafe gedroht.
Heute wird die Kartoffel nahezu tiberall auf der Welt kultiviert und ge-
schatzt, steht an vierter Stelle der wichtigsten Nahrungspflanzen, und zu
den iiber 5000 Sorten kommen immer wieder neue dazu — etwa die Blaue
Anneliese, die wir Thnen auf Seite 4 vorstellen.

Aber dass zu ihren Fans Spitzenkéchinnen ebenso wie Anfdngerinnen
gehéren, liegt vor allem an ihrem Charakter. Denn die Kartoffel ist ein
Kiichen-Star ohne Diva-Alliiren: ungeheuer wandlungsfahig und robust,
ein echter Teamplayer und immer wieder fiir neue, leckere Ideen gut.

Von ihrer ganz besonders feinen Seite werden Sie die Kartoffel in diesem
Extraheft kennen lernen — mit 22 késtlichen Rezepten. Und Sie werden
verbliifft sein, wie viel Raffinesse in ihr steckt.

Viel Spafd beim Kochen, gutes Gelingen und vor allem: guten Appetit!

Ihr BRIGITTE-Kochteam
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ONLINE-TIPP:
Von Bratkartoffeln bis zu
Klof3en: Im Kartoffel-
Special erfahren Sie, wie
klassische Kartoffel-
Rezepte garantiert
gelingen. Plus: viele tolle
Rezepte und gute Tipps

fir Einkauf und Lagerung.

www.brigitte.de/
kartoffeln
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‘@ MANDELKARTOFFEL
Eher Kartoffelchen als Kartoffel:
Sie stammt aus Lappland und macht -
sich mit ihrem feinen, cremigen = '
Geschmack gut als Pellkartoffel
(sorry, -toffelchen)

® ROSEVAL
~ Kommt aus Frankreich, hat eine rote
Schale und leicht rotes Fruchtfleisch.
— Eine feine Salatkartoffel

® BAMBERGER HORNCHEN
‘Gelbfleischig und festkochend.
Sehr gut als Bratkartoffel geeignet
und - schon durch die Form - hiibsch
- als Pellkartoffel

‘e MAYAN TWILIGHT
Kommt aus Schottland und wird auch
Marzipankartoffel genannt. Hat
einen sehr eigenen nussig-sufien
Geschmack

® BLAUE ANNELIESE
Das Nesthakchen in der groBen
Kartoffel-Familie kam erst 2007 aus der
Erde - mit blauer Schale und
 lila Fruchtfleisch. Sehr schick in Piirees!
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3 LA RATTE @
~ Kommt aus Frankreich und schmeckt
besonders kostlicht. Wird haufig in der
Sternektiche verwendet 3

e o '),'.‘;-’.f._.‘:,
-~ ROTE EMMALIE ‘®.°
Diese Neuz[jéhtung besticht seit

2004 durch ihre rosa Farbe
und den wiirzigen Geschmack.
_ Tolle Salatkartoffel!

VIOLETTA @~
Noch eine bunte mit blauer Schale
und lila Fleisch. Die‘langliche Knolle
schmeckt schon kraftig und macht
im Salat auch optisch richtig was her

BINTJE @ o
Die alte Sorte stammt aus den
Niederlanden, hat in den 70ern
und 80ern als Pommes Furore
gemacht - bevor sie 2012 ,Kartoffel T

des Jahres” wurde -~
;{,‘
A 2 ‘/
........ ° e /
in —
ANGELNER &
TANNENZAPFEN'Y, - /
Eine seltene, festkochende Sorfeh : ,r’"r
aus Schleswig-Holstein: langlich "% P

die Form, rosa die Schale, gelb Rund 35 verschiedene Kartoffelsorten
das Fleisch und feinwiirzig-lecker kénnen Sie beim Bioland-Hof Ellenberg
‘der Geschmack bestellen: www.kartoffelvielfalt.de
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KLASSIKER

FUNF
KLASSIKER
MIT DEM
GEWISSEN
EXTRA

Weil immer noch was geht, laufen hier
gute alte Kartoffel-Bekannte zu '

tberraschend neuer, kostlicher Form auf

cremigen Kern. Eln Fest fiir alle |
nicht nur am Sonntag (Rezep



offelgratin
Pecorino ® ..

mnis gelungener Gratins
hr fein gehobelten
heiben - die hier durch
an Kase und Thymianzweige
lich mediterrane Note
(Rezept auf Seite 12)

VIELE GASTE? /
EINFACH VORBACKEN‘
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Bratkartoffeln mit
getrockneten Tomaten .

Die kénnen auch anders! Diesmal mit Oliven und
getrockneten Tomaten statt mit Speck. Kleiner
Trick: Eine Prise Zucker macht die Bratkartoffeln
schon kross(Rezept auf Seite 12)
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KLASSIKER

Zweierlei Kartoffelbrei _

Nach dem Marmorkuchen-Prinzip werden hier

zwei Sorten Kartoffelmus mit der Gabel gemischt.
Toller Look und unwiderstehlich mit karamellisierten
Sonnenblumen- und Kiirbiskernen




4. Den hellen Kartoffelbrei mit Muskat,
Senf und Salz abschmecken. StiBkartof-
felbrei mit Paprikapulver und Salz wiirzig
abschmecken.

5. Kerne in einer Pfanne ohne Fett an-
rosten, bis sie anfangen zu duften. Mit

4 PORTIONEN ¢ FOTO LINKS
VEGETARISCH

* 500 g Kartoffeln (z. B. Bintje) etwas Zucker bestreuen und leicht

* 500 g SuBkartoffeln karamellisieren. Aus der Pfanne nehmen.
* Salz 6. Beide Kartoffelbreie nebeneinander
e 200 ml Milch in eine Schussel fullen und mit einer

e 50 g Butter Gabel locker mischen, so dass aber

e frisch geriebene Muskatnuss noch die einzelnen Farben zu erkennen
e 1TLSenf sind (marmorieren).

7. Die heiBen Kerne dartberstreuen
und mit etwas Kirbiskernol betraufeln.
Restliches Kurbiskerndl dazu servieren.

e EdelsuB-Paprikapulver

¢ je 2 EL Sonnenblumen- und
Kurbiskerne

e etwas Zucker

L .. FERTIG IN 45 Mi
e 2-3 EL Kirbiskernol G 2 Miniten

PRO PORTION ca. 430 keal, E9 g, F25 g, KH41l g
DAZU Merguez (Lammbratwiirstchen);

1. Beide Kartoffelsorten schalen, abspu' Vegetarierinnen braten sich Spiegeleier oder ein

len und in grobe Wiirfel schneiden.
Getrennt in wenig Salzwasser etwa
15 Minuten gar kochen.

2. Milch und Butter aufkochen.

3. Von beiden Kartoffelsorten das Koch-
wasser bis auf einen kleinen Rest von
etwa 2 EL abgieBen und die Kartoffeln
mit einem stabilen Schneebesen zer-
dricken und verrithren. Dabei jeweils
die Hélfte der heiBen Butter-Milch-
Mischung unter die Kartoffeln arbeiten.

Selleriesteak dazu

HEUTE GIBT’S BUNTES MUS

Know-how: Mit
dem klassischen
Stampfer kann man
genau die Konsis-
tenz bestimmen -
je mehr gedriickt
wird, desto feiner
spéter der Brei

MIT STEINPILZ-COGNAC-
FULLUNG

VEGETARISCH

e 20 g getrocknete Steinpilze
e 50 ml Cognac oder Brandy
e 1 Packchen Teig fur Kartoffelknodel
halb & halb (fir 12 Knédel)
180 g geschélte Kartoffeln
Salz

frisch geriebene Muskatnuss
2 Schalotten

150 g Austernpilze

1 EL Butter

¢ 1 Bio-Zitrone

e 2-3 EL Mascarpone

e frisch gemahlener Pfeffer

e Mehl zum Formen;

e 50 g Butter

e Rosmarinnadeln

1. Steinpilze in Cognac mindestens

20 Minuten einweichen.

2. Knodelteigpulver und 750 ml kaltes
Wasser mit dem Schneebesen verrih-
ren. 10 Minuten quellen lassen.

3. Kartoffeln raffeln, ausdriicken, unter
den Knédelteig riihren und mit Salz und
Muskat abschmecken.

4. Eingeweichte Steinpilze aus dem
Cognac nehmen und klein schneiden.
5. Schalotten abziehen und fein wiirfeln.
Austernpilze mit Kiichenkrepp abreiben
und fein schneiden. Zitrone heiB abspu-
len und die Schale diinn abreiben.

6. Beide Pilzsorten und die Schalotten in
Butter andiinsten. Den Cognac vom
Einweichen dazugieBen und verdamp-
fen lassen. Zitronenschale und den
Mascarpone unterriihren, so dass eine
Pilzcreme entsteht. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft abschmecken.

7. Kartoffelteig in 12 Portionen teilen
und auf der flachen bemehlten Hand

zu Talern formen. Mit der Pilzfillung
belegen und zu Kl6Ben formen.

8. Reichlich Salzwasser aufkochen,
KléBe gleich nach dem Formen hinein-
geben. Etwa 20 Minuten bei kleiner
Hitze gar ziehen lassen. Zur Garprobe
mit 2 Gabeln einen KloB aufreiBen; das
Innere sollte trocken sein. KloBe mit
einer Schaumkelle herausnehmen.

9. Butter und Rosmarin in einer Pfanne
hell brdunen, tber die Knédel gieBen.

FERTIG IN 1 Stunde
PRO PORTION ca. 460 keal, E11g,F17 g, KH56 g

TIPP Als Beilage reicht die Menge sogar fiir

6 Portionen. Wir haben fertiges Knddelpulver
genommen. Das Gelingen von Knédeln aus
frischen rohen und gegarten Kartoffeln ist sehr
abhingig von der Kartoffelsorte - und sehr oft
fallen die Kl8fe beim Garen auseinander.
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Know-how: Warten
Kartoffeln im Wasser
auf den néchsten
Schritt, werden sie
dabei nicht braun

KARTOFFELGRATIN
MIT PECORINO

4 PORTIONEN  FOTO SEITE 7
VEGETARISCH

¢ 1 kg mittelgroB3e Kartoffeln

® 100 g Pecorino-Kase

e 5 frische Knoblauchzehen

e 350 g Kochsahne (15 % Fett;
oder Sahne und Milch gemischt)

e Salz

e frisch gemahlener Pfeffer

e 1 EL Butter

e 4 kleine Zweige Thymian

e Butter fur die Formen

1. Die Kartoffeln schalen, abspilen und
auf dem Kichenhobel in sehr diinne
Scheiben hobeln.

2. Pecorino-Kase fein reiben.

3. Knoblauch abziehen, zerdriicken und
mit der Sahne verrihren.

4. Den Backofen auf 200 Grad, Umluft
180 Grad, Gas Stufe 4 vorheizen.

5. 4 kleine Formen (@ ca.14 cm) oder

12 BRIGITTE 18/2012
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EHOBELT WIRE,

RE G
FALLEN DUNNE SCHEIBEN

eine groBe Gratinform (& 30 cm) dinn
mit Butter ausstreichen.

6. Die Kartoffelscheiben und den gerie-
benen Kase (etwas zum Bestreuen Ubrig
lassen) dachziegelartig in die Formen
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

7. Die Knoblauchsahne Uber die Kar-
toffeln gieBen und die Butter in kleinen
Flockchen darauf verteilen. Mit dem
restlichen Kése bestreuen.

8. Im vorgeheizten Ofen die kleinen
Gratins etwa 40, das groBe 50 Minuten
backen. Eventuell nach 30 Minuten

die Thymianzweige auf die Kartoffeln
legen und mitbacken, das gibt ein
feines mediterranes Aroma.

FERTIG IN 1 Stunde 30 Minuten

PRO PORTION ca. 410 kecal, E15g,F 25 g, KH 34 g
DAZU griiner Salat und/oder eine dicke Scheibe
gekochter Schinken

TIPP Fiir viele Géste kann das Gratin vorgebacken
werden (etwa 30 Minuten), und bevor die Gaste
kommen, wird es zu Ende gegart.

BRATKARTOFFELN MIT
GETROCKN ETEN TOMATEN

4 PORTIONEN « FOTO SEITE 8
VEGETARISCH

1 kg Kartoffeln

® Salz

1 kleine Gemusezwiebel (250 g)
10 getrocknete Soft-Tomaten
2-3 EL Butterschmalz

frisch gemahlener Pfeffer

etwas Zucker

% Bund glatte Petersilie

100 g entsteinte griine Oliven

2 Zweige Zitronenthymian

1. Kartoffeln schélen, abspilen und

8 Minuten in Salzwasser nicht ganz gar
kochen. AbgieBen und in Scheiben
schneiden.

2. Zwiebel abziehen, vierteln und in
Spalten schneiden.

3. Tomaten in Wurfel schneiden.

4. Butterschmalz in einer groBen Pfanne
erhitzen und die Kartoffeln dazugeben.
Erst wenden, wenn sie von einer Seite
schén braun gebraten sind. Etwa 10 Mi-
nuten rundherum braun braten. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

5. Petersilienblattchen, Zwiebelspalten
und Tomaten dazugeben und alles unter
gelegentlichem Wenden noch 10 Minu-
ten bei kleiner Hitze braten.

6. Thymian abspllen, die Blatter fein
hacken und mit den Oliven mischen.
Bratkartoffeln damit bestreuen.

FERTIG IN 50 Minuten

PRO PORTION ca. 280 keal, E6 g, F 13 g, KH 33 g
DAZU kleine Minutensteaks vom Rind und fiir
Vegetarierinnen gebratenen Schafkise

TIPP Die Menge ist als Beilage berechnet.
‘Wenn es nichts weiter dazu gibt, reichen die
Bratkartoffeln nur fiir zwei.

Know-how: Erst muss eine Seite braun

sein, dann darf gewendet werden




Know-how: Nach
dem Raffeln die
Kartoffeln unbedingt
gut abtropfen lassen

RASPELN,
SCHNIPPELN,
STAMPFEN:
GEHT ALLES.
DIE KARTOFFEL
IST JA KEIN
SENSIBELCHEN

4 PORTIONEN * FOTO SEITE 9

SPECKEIS:

e 1 Stlick Schinkenspeck mit
Schwarte (375 g)

e 2 Lauchzwiebeln

® 1 Fleischtomate

® 1 Zweig Rosmarin

e 1 ELOlivendl

e 150 ml Milch

e 475 g Schlagsahne

e 100 ml Hihnerfond

e 3 ganzfrische Eigelb

KARTOFFELPUFFER:

e 750 kg Kartoffeln

® 1 Zwiebel (etwa 100 g)

e 1Ei

1 EL Mehl

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

1 Bund Schnittlauch

Ol zum Braten

1. FUR DAS SPECKEIS Schinkenspeck
und Schwarte grob zerkleinern und mit
den geputzten, in Stiicke geschnittenen
Lauchzwiebeln, der grob zerkleinerten
Tomate und dem Rosmarinzweig in
Olivendl andiinsten.

2. Milch, 400 g Sahne und Hithnerfond
dazugieBen und bei kleiner Hitze

1 Stunde kochen lassen. Durch ein Sieb
gieBen und gut abkihlen lassen - am
besten tGber Nacht im Kuiihlschrank.

3. Eigelb und restliche Sahne gut ver-
quirlen und zur Speck-Sahne geben. In
der Eismaschine (auf die Fullmenge
achten und eventuell nicht die ganze
Menge auf einmal verarbeiten) zu einem
cremigen Eis gefrieren lassen.

4. FUR DIE KARTOFFELPUFFER Kartoffeln
schélen und abspulen. Zwiebel ab-
ziehen. Kartoffeln und Zwiebel auf der
Rohkostreibe oder in der Kiichen-
maschine fein raffeln. Die Mischung

in einem Sieb abtropfen lassen.

5. Ei und Mehl dazugeben und alles gut
verriihren. Den Kartoffelteig mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Den

Schnittlauch abspulen, trocken schit-
teln, in feine Roéllchen schneiden und
unter den Kartoffelteig riihren.

6. Etwas Ol in einer beschichteten

Pfanne erhitzen. Aus dem Kartoffelteig
mit einem Essléffel portionsweise etwa
12 kleine Puffer formen und backen.
7. Die Kartoffelpuffer langsam bei
mittlerer Hitze braun braten, wenden
und die andere Seite ebenfalls braun
braten. Im vorgeheizten Backofen bei
100 Grad warm halten, bis alle Puffer
fertig gebraten sind.

8. Die Kartoffelpuffer pro Portion mit
einer Kugel Speckeis servieren.

FERTIG IN 2 Stunden (ohne Wartezeit)
PRO PORTION ca. 550 kecal, E27 g,F30 g, KH40 g

TIPPS . Die Kartoffelpuffer schmecken natiirlich
auch mit Apfelmus oder fertigem Vanilleeis
(dann den Schnittlauch weglassen). » Das Speck-
eis ist reichlich bemessen, Reste halten sich

im Gefrierfach etwa 3 Monate (30 Minuten
vorm Servieren herausnehmen, damit es sich
gut formen lasst).  Speckeis passt auch hervor-
ragend in eine Kartoffel- oder Tomatensuppe.

BRIGITTE 18/2012 13



NACHBARN

4 PORTIONEN

750 g Kartoffeln

Salz

Butterschmalz zum Braten
3-4 EL Schlagsahne

50 g Sbrinz-Kase

50 g Emmentaler-Kase
frisch gemahlener Pfeffer
100 g Bundner Fleisch in
hauchdinnen Scheiben

Wer tiber den Tellerrand schaut,
kann in der Nachbarschaft sensationelle
Kartoffel-Kreationen entdecken...

En Guete! Buon appetltol 1. Die Kartoffeln schélen, abspulen
| i und auf der Rohkostreibe oder in der
Que aPI'OVGChe. Bon appetit! Kiichenmaschine grob raffeln. Kartoffel-

raspel mit Salz mischen und in ein Sieb
geben. Raspel gut ausdriicken.

2. Etwas Butterschmalz in einer groBen
Pfanne erhitzen, die Kartoffelraspel

mit einem Essléffel hineingeben und
portionsweise zu etwa 16-18 knapp
handtellergroBen Rosti formen. Mit
einem Bratenwender jeweils zu einem
festen Rosti zusammendriicken. Mit
etwas Sahne betraufeln und einen
Deckel direkt auf die Résti legen, damit
sie gut zusammengepresst werden.

3. Bei kleiner Hitze etwa 12 Minuten
braten. Die R6sti wenden und noch etwa
5 Minuten weiterbraten, bis sie schon
knusprig sind. Die fertigen Résti heraus-
nehmen und warm stellen. Restliche
Résti wie beschrieben braten.

4. Beide Kasesorten auf einem Kase-
hobel in diinne Scheiben hobeln (wer
einen Sbrinz-Hobel hat, nimmt den,
sonst einen scharfen Gurkenhobel).

5. Die dinnen K&sespane auf den Rosti
geben, mit Pfeffer bestreuen und mit
dem hauchdiinn geschnittenen Bundner
Fleisch servieren.

FERTIG IN 1 Stunde
PRO PORTION ca. 335 keal, E 22.g, F 15'g, KH 27.g
DAZU Schnittlauieh und griiner Salat o

TIPP Die RostiimBackofenbeil00 Grady

¢ Die wiirzige
Schweizerin

Der krosse Hiigel aus knusprigen Rosti
wird von zwei hauchzarten Scheiben
Blndner Fleisch und in Kupferkesseln

hergestelltem Sbrinz-Kase gekront

14 BRIGITTE 18/2012



» Die feine Italienerin

Fiirs schéne Muster

4 PORTIONEN * VEGETARISCH

GNOCCHI:

¢ 750 g Kartoffeln (mehlig kochend)
e 150 g Mehl

e 1-2 Eigelb (L)

e Salz

* 100 g TK-Blattspinat

e 1-2 EL Tomatenmark

e frisch geriebene Muskatnuss

¢ Mehl fur die Arbeitsflache

SOSSE:

250 g milder Gorgonzola-Kése

1 Zitrone

100 ml klare Gemusebriihe

100 ml fettarme Milch

frisch gemahlener Pfeffer

1 TL milder Honig

evtl. Salbeiblattchen und Olivenal

1. FOR DIE GNOCCHI Kartoffeln griind-
lich abspilen und mit Schale in Wasser
je nach GroBe 20-30 Minuten kochen.
2. AbgieBen und die Schale abziehen.
Kartoffeln noch hei3 mit einem Kartof-
felstampfer zerdriicken oder durch eine
Kartoffelpresse geben.

3. Mehl, Eigelb und etwa 1 TL Salz unter
die Kartoffelmasse kneten.

4. Den gefrorenen Spinat in einem Sieb
auftauen lassen und gut ausdriicken.

5. Den Gnocchi-Teig in 3 Portionen
teilen. Fur die roten Gnocchi unter eine
Portion das Tomatenmark riihren, fir

die griinen Gnocchi unter eine Portion
den ausgedrickten Spinat und noch
etwa 4 EL Mehl riihren. Der Spinat gibt
Feuchtigkeit ab. Die letzte Teigportion
mit etwas Muskat abschmecken.

6. Alle Kartoffelteige zu haselnussgroBen
Kugeln formen und auf eine bemehlte
Arbeitsflache legen. Mit den Zinken
einer Gabel ein Rillenmuster eindriicken.

EIN KARTOFFELT;IG .

die Wasseroberfla ,
8. Mit eipér“ﬁch*aum elle herausne
men, a’btropferi'lras;s'e'ri un wajmk‘ stellen.
9. FUR DIE SOSSE 200 g Gorgonzola in
Brockchen, ausgepressten Zitronensaft,
Briihe und Milch in einem Topf erhitzen,
nicht kochen. Mischung mit einem Stab-
mixer fein purieren und mit Salz, Pfeffer
und etwas Honig abschmecken.

10. Die SoBe vor dem Servieren noch
einmal gut aufschaumen und zu den
dreierlei Gnocchi servieren.

11. Eventuell Salbeiblattchen in Ol frit-
tieren und darlibergeben. Mit ein paar
Gorgonzola-Brockchen bestreuen.

FERTIG IN 1 Stunde 15 Minuten
PRO PORTION ca. 580 keal, E 24 g, F 24 g, KH 64 g

INFO Die Rillen in den Gnocchi sind extra da —
damit mehr leckere SofRe daran haften bleibt!
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NACHBARN

3 PORTIONEN ¢ VEGETARISCH

500 g Kartoffeln

1 rote Paprikaschote

2 rote Peperoni

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivendl

6 Eier

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
2 Zweige Thymian

Fett fir die Form

50 g geschélte Mandeln
Piment d'Espelette oder Chilipulver
4-6 eingelegte Peperoni

16 BRIGITTE 18/2012

1. Den Backofen auf 180 G
160 Grad, Gas Stufe 3 vorh
2. Kartoffeln schalen, a
Scheiben schneiden.

abspiilen und wiirfeln.
schneiden, abspilen
Schoten in Streifen
Kiichenhandschuhen arbe

it

at i)

Fgi
'au]‘_‘t' A
u I" l\"’}v.

Knoblauch abziehen und : Bl
4. Ol in einer Pfanne (am besten ofen-
fest) erhitzen, Kartoffeln darin etwa

15 Minuten goldgelb braten. Paprika,
Peperoni und Zwiebel zufiigen und
weitere 3 Minuten braten.

5. Die Eier und den zerdriickten Knob-
lauch leicht verquirlen und kraftig mit
Salz und Pfeffer wirzen.

zur Tortilla servieren.

FERTIG IN 40 Minuten
PRO PORTION ca. 510 keal, E24 g, F 32 g,KH32 g




Die extravagante
Franzosin

Aber bitte mit Sahne! Die gehért unbedingt
in die von einem Koch in Vichy erfundene,
kalt und schaumig servierte Suppe - genau
wie Kartoffeln und Lauch




>t

Kartoffelstampf
" mit gebackenem Landei

Zum Reinsetzen ist dieser geniale Gaumen-
schmeichler, der durch den typisch Allgauer
Mon-Rocco-Kése die ganz gewisse wirzige Note
bekommt (Rezept auf Seite 22)

HON
RAFFINIERT

Drei Spitzenkdchinnen und ein
ebensolcher Kollege prasentieren
Kartoffeln auf héchstem Niveau. - %

arbara Schlachter-Ebert,

48, betreibt mit ihrem
Mann das Hotel ,Schlossan-
ger Alp” in Pfronten/Allgau
und gehért als eine von drei
Frauen zur Vereinigung der
Jeunes Restaurateurs in
Deutschland. Die hat sich
der Pflege und Vervoll-
kommnung von Kochkunst
und Lebensart gewidmet.
Kein Wunder, dass auch der
Geschmack dieses Gerichts
mit seinen bodenstadigen
Zutaten kaum zu toppen ist.
Infos: www.schlossanger.de

Foto: Benjamn Weigl



ie Luxemburger Spitzen-

kochin Lea Linster, 57,
stellt in ihrer BRIGITTE-
Kolumne seit Gber zehn
Jahren fabelhafte Rezepte

vor und hat bereits funf
BRIGITTE-Kochbuicher her-
ausgebracht. lhr ,Restaurant
Lea Linster” in Frisange ist
seit 1989 durchgehend mit
einem Michelin-Stern aus-
gezeichnet, Bistrokiche auf
héchstem Niveau wird in
ihrem ,Pavillon Madeleine”
in Kayl serviert. Und mit
diesem Rezept kocht man
buchstéblich in der ersten
Liga: Lea Linster wurde dafir
1989 als bisher einzige

Frau mit dem renommierten
Bocuse d’'Or ausgezeichnet!
Infos: www.lealinster.lu

.&\t\‘\i L N o TN
5 ET
RUSGEZEICHNET
MIT DEM BOCUSE D’OR!
i - 2N




SPITZENKUCHE

HOLLANDAISE
MIT SCHUSS

ohannes King, 48, mit
J zwei Sternen dekorierter
Koch des ,Sél'ringhof” in
Rantum auf Sylt, liebt die
regionale Kiiche. Auf seinem
Bauernhof baut er auch
seine eigenen Kartoffeln
an - aus denen er dann
so wunderbare Kreationen
wie diese hier zubereitet.
Weitere Gourmetrezepte
von Johannes King finden
Sie in ,Das Kochbuch von
Land und Meer” (ab Sep-
tember, Minchner Verlag
Collection Rolf Heyne).
Infos: www.soelring-hof.de

Gefl'illt Kartoffel mit

¥ Ziegenbutter-Hollandaise

gleichen die im Salzbett

gegarten und mit purer Frische gefiillten Kartoffeln -
und sind ein Gedicht! Genau wie die mit Wermut
verfeinerte SoBe (Rezept auf Seite 23)




—
A8

abi Kurz, 46, hat 2007

die vegetarische Kiche
nach Dubai gebracht und
ist heute ,Wellbeing”-Chef-
kéchin aller 44 Restaurants
der Luxushotel-Gruppe
~Jumeirah”. Wie sehr die
ebenso gesunde wie feine
Kiche fur die Bischofswie-
senerin Leidenschaft und
Herzensanliegen ist, zeigen
auch ihre tollen vegetari-
schen Kochbicher: ,Meine
Kréuterkiiche"” ist gerade in
Paris mit dem ,World Cook-
book Award 2011"ausge-
zeichnet worden - und natdr-
lich dieses kostliche Gericht.
Gabi Kurz' Food-Blog
finden Sie unter www.talise
nutrition.com, weitere Infos
unter www.jumeirah.com




SPITZENKUCHE

AUCH UNTER
GOURMETS
WIRD DIE
KARTOFFEL
GANZ
BESONDERS
GESCHATZT.
VOLLIG

7U RECHT!
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4 PORTIONEN  FOTO SEITE 18
VEGETARISCH

e 750 g mehligkochende Kartoffeln

e Salz

e 9 Bio-Eier

e 2 ELMehl

¢ 70 g altbackenes WeiBbrot ohne
Rinde, fein zerrieben

e Ol zum Frittieren

e 60 g Butter

e frisch gemahlener Pfeffer

e frisch geriebene Muskatnuss

* 60 g Hartkése (typisch ist Mon Rocco
aus dem Allgau, oder Parmesan)

e Schnittlauch fur die Deko

1. Kartoffeln schélen, abspilen und

in Salzwasser 20 Minuten gar kochen.
Mit einer Schaumkelle herausheben und
8 Eier im Kartoffelwasser 6 Minuten
weich kochen. Eier kurz kalt abspllen,
dann vorsichtig schalen.

2. 3 Teller mit dem restlichen und
verquirlten Ei, dem Mehl und dem
geriebenen Brot bereitstellen.

3. Das Frittierfett in einem weiten Topf
erhitzen. Die Temperatur ist richtig,
wenn sich an einem eingetauchten Holz-
|6ffelstiel kleine Blaschen bilden.

4. Die Butter erhitzen, bis sie leicht ge-
braunt ist. Sofort vom Herd nehmen.

5. Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer
zerdriicken, mit Salz, Pfeffer, Muskat
wirzen, braune Butter (4 EL zurticklas-
sen) unterheben. Kartoffelstampf auf
dem heilBen Wasserbad warm halten.

6. Eier zuerst in Mehl, dann in Ei, zuletzt
im Brot wenden. Im Frittierfett schwim-
mend goldgelb ausbacken (evtl. in

2 Portionen). Auf Kiichenkrepp legen.
7. Kartoffelstampf in vorgewarmte
Suppenteller fillen, in die Mitte jeweils
mit einem feuchten Léffel eine Delle
driicken und die Eier darin platzieren.
8. Mit der restlichen braunen Butter
betraufeln und mit Schnittlauchhalmen
und gehobeltem Kase dekorieren.

FERTIG IN 45 Minuten
PRO PORTION ca. 755 keal, E28 g, F 53 g, KH 46 g

TIPPS - Reicht als Vorspeise fiir 8 Portionen. » Das
Ei sollte schén weich gekocht sein. Weil es sich

dann nur schwer schilen ldsst, pochieren Profis.

6 PORTIONEN « FOTO SEITE 19

¢ 1 kg ausgeldster Lammriicken
(etwa 3 Stlcke a gut 300 g)

e Salz, frisch gemahlener Pfeffer

e 1,5 kg festkochende Kartoffeln

® 2 Bund glatte Petersilie

e 5EL Erdnussdl

e 100 g Semmelbrosel

e | Kalbsfond

* 1 Zweig Rosmarin

e 75 g Butter

1. Die Lammriicken-Stlicke von Uber-
schissigem Fett und Sehnen befreien.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Die Kartoffeln schélen, abspilen und
grob raffeln. In 3 Portionen teilen.

3. Petersilie abspulen und fein hacken.
4. Jede Kartoffelportion in einer groBen
Pfanne (@ 24 cm) im heiBen Ol nur auf
einer Seite braun braten. Die Kartoffel-
kuchen mit der rohen Seite nach oben
auf ein Stiick Backpapier gleiten lassen.
Mit gehackter Petersilie bestreuen.

5. Den Backofen auf 250 Grad, Umluft
230 Grad, Gas Stufe 6-7 vorheizen.

6. Das Fleisch in Semmelbréseln wen-
den und je 1 Portion auf einen Kartoffel-
kuchen legen. Fleisch mit Hilfe des
Papiers in den Kartoffelkuchen rollen.

7. Die Kartoffelrollen mit dem Papier auf
den Rost des Backofens transportieren.
Papier vorsichtig unter den Rollen weg-
ziehen (auf dem Papier gegart werden
die Rollen nicht knusprig). Ein Backblech
unter den Rost schieben.

8. Die Rollen etwa 15 Minuten backen,
dann ist das Fleisch in der Mitte noch
leicht rosa. Wer es mehr oder weniger
durch mag, lésst es langer oder kirzer
im Backofen.

9. Inzwischen den Fond mit dem Rosma-
rinzweig auf die Hélfte einkochen lassen.
10. Den Rosmarinzweig entfernen und
die eiskalte Butter in Fléckchen unter
den Fond riihren und zu einer sémigen
SoBe verarbeiten. Jedes Lammpéck-
chen in dicke Scheiben schneiden und
mit der SoB3e anrichten.

FERTIG IN 1 Stunde 10 Minuten
PRO PORTION ca. 580 keal, E 41 g, F 28 g, KH 40 g
DAZU griiner Salat



GEFULLTE KARTOFFEL
MIT ZIEGENBUTTER-

6 PORTIONEN « FOTO SEITE 20

¢ 1 kg grobes Meersalz
* 6 groBe mehligkochende Kartoffeln

HOLLANDAISE:

e 1 Schalotte

e 200 ml Wermut-Wein (z. B. Noilly Prat)
* 1 EL WeiBweinessig

® 4 Zweige Estragon

e 1 frisches Lorbeerblatt

e 1 TL weile Pfefferkérner
e 1 TLKoriandersamen

e 80 g Ziegenbutter

e 3 frische Bio-Eigelb

e Salz, Cayennepfeffer

® etwas Zitronensaft

FULLUNG:

e 80 g grine Bohnen

® 80 g Zuckerschoten

e 80 g Mdhre

150 g Ziegenfrischkése
Schnittlauch

Petersilie
Zitronenmelisse

1. Backofen auf 160 Grad, Gas Stufe 2
vorheizen (Umluft nicht zu empfehlen).
2. Die Halfte des Salzes in eine ofenfeste
Form streuen, die abgespulten Kartof-
feln in das Salzbett setzen und mit dem
restlichen Salz bedecken.

3. Die Kartoffeln je nach GréBe 70-80
Minuten im Ofen backen.

4. FUR DIE HOLLANDAISE inzwischen die
Schalotte abziehen, fein wiirfeln und zu-
sammen mit Wermut, Essig, 100 ml Was-
ser, Estragon, Lorbeer und den Gewir-
zen bei groBer Hitze auf 100 ml Rest-
menge einkochen lassen. Die Flissigkeit
durch ein Sieb gieBen.

5. Ziegenbutter in einem Topf aufko-
chen. Sie sollte leicht hellbraun sein.

6. Die Eigelb und den eingekochen
Wermut in eine Metallschissel geben,
Uber dem heilBen Wasserbad (80 Grad)
mit den Quirlen des HandrUhrers auf-
schlagen. Ziegenbutter durch ein klei-
nes Sieb im feinen Strahl dazugieBen
und dabei immer weiterriihren. Hollan-
daise mit Salz, Cayennepfeffer und Zi-
tronensaft abschmecken. Warm stellen.

SEHR WURZIG: ZIEGENBUTTER

7. FUR DIE FULLUNG Bohnen und Zu-
ckerschoten putzen und abspllen. Die
Mohre schalen und in Stifte schneiden.
Bohnen und Méhre 5 Minuten, Zucker-
schoten 2 Minuten in Salzwasser kochen,
abtropfen lassen. Kréuter abspilen.

8. Die Kartoffeln aus dem Salzbett
nehmen, aufschneiden und etwas aus-
einanderdricken. Mit dem Ziegenkase
fullen. Gemuse und Krauter in den
Kartoffeleinschnitt stecken.

9. Die Hollandaise (vorher noch einmal
kurz aufschlagen) dazu servieren.

FERTIG IN 2 Stunden
PRO PORTION ca. 345 kecal, E10 g, F17 g, KH 3l g

TIPP: Ziegenbutter gibt es z. B. von der Firma
Heirler. In Laden, die Ziegenmilch verkaufen, und

in Bio-L&den kann man sie bestellen.

IST WAS FUR LIEBHABER

MIT DIESEN
REZEPTEN
UND ETWAS
GESCHICK
ERKOCHEN
SIE SICH
BEI IHREN
GASTEN
STERNE

2 PORTIONEN » FOTO SEITE 21
VEGETARISCH

e 600 g SuBkartoffeln

e 300 ml Orangensaft

e Salz, frisch gemahlener Pfeffer

* 1TL gemahlene Kaffeebohnen
(am besten Arabica)

e 1-2 EL Olivendl

e Kirschtomaten und Gartenkresse
zum Anrichten

RELISH:

* 100 g Wassermelone
1 Schalotte

1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe

1 EL Agavendicksaft
1 EL Olivendl

ERBSENPUREE:

e 200 g feine TK-Erbsen
e 70 ml Kokosmilch

e 2 Minzeblattchen

1. SuBkartoffeln schalen, in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. In Orangensaft mit
1 Prise Salz etwa 15 Minuten weich ko-
chen. Im Sud Gber Nacht abkihlen.

2. FUR DAS RELISH Melone und abgezo-
gene Schalotte wiirfeln. Chili halbieren,
entkernen und die Schote fein hacken
(mit Kichenhandschuhen arbeiten).
Knoblauch abziehen und zerdriicken.
Alles mit dem Agavendicksaft im Oliven-
8l andiinsten und bei groBer Hitze ein-
kochen lassen. Mit Salz abschmecken.
3. FUR DAS ERBSENPUREE gefrorene
Erbsen 2 Minuten in wenig Wasser
dampfen. Mit der Kokosmilch und den
Minzeblattchen im Mixer fein purieren.
4. SiBkartoffeln aus dem Sud nehmen,
salzen, pfeffern, mit etwas gemahlenen
Kaffeebohnen bestreuen und im Oliven-
6l von jeder Seite goldgelb braten.

5. Mit dem Erbsenpiree, dem Relish,
Cocktailtomaten und Kresse anrichten.

FERTIG IN 45 Minuten (ohne Wartezeit)
PRO PORTION ca. 510 kcal, E14 g, F 21 g, KH 65 g

TIPPS - Eignet sich auch gut als Vorspeise. Dann
reicht es fiir 4 Géste. - Man kann die Siif}kartoffeln
auch langs in Scheiben schneiden, dann sehen sie
eher nach Stiffkartoffel-Steaks aus.

BRIGITTE 18/2012 23



VERWANDLUNG

=N

- KLASSE

FUR SICH

Die Kartoffel auf Beilage zu reduzieren,
ware schon rein genusstechnisch ein
echter Verlust: vier verfihrerische Auftritte e pr—

einer erstaunlich wandlungsfahigen ‘ .’

Hauptdarstellerin!
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Kartoffel-Parmesan-Rolle = —
mit Kriuter-Nuss-Fiillung und
frischer Tomaten-Salsa

Gut gewickelt: Damit die Rolle heil bleibt, wird sie vor dem Kochen
vorsichtig in ein feuchtes Geschirrtuch gepackt (Rezept auf Seite 26)



Frittierte
Kartoffelbillchen
mit Chili-Honig

Heil geliebt: Die mit Kumin gewdirzten
Béallchen wollen aus der Fritteuse direkt
auf den Teller (Rezept auf Seite 26)



VERWANDLUNG

PARMESAN-ROLLE MIT
KRAUTER-NUSS-FULLUNG
UND FRISCHER

5 PORTIONEN  FOTO SEITE 24
VEGETARISCH

KARTOFFELTEIG:

e 750 g mehligkochende Kartoffeln
* Salz

e 75g Griel3

e 75 g frisch geriebener Parmesan
e 1Ei

¢ 150 g Kartoffelmehl

frisch geriebene Musktnuss

evtl. Mehl zum Ausrollen

60 g Butter zum Betraufeln

2 Stangel glatte Petersilie

FULLUNG:

¢ 1 Bund glatte Petersilie

e 1 Bund Basilikum

e 75 g Pinienkerne

® 75 g Haselnusskerne oder Mandeln
e 40 g frisch geriebener Parmesan

TOMATEN-SALSA:

* 500 g méglichst reife
Flaschentomaten

e 1 Schalotte

e 5 Bund Basilikum

e 2 EL feiner Obstessig

e 1TL brauner Zucker

e frisch gemahlener Pfeffer

1. FOR DEN KARTOFFELTEIG die Kar-
toffeln griindlich abspulen und etwa

20 Minuten mit Schale in Salzwasser ko-
chen. AbgieBen, kurz abdampfen lassen
und die Schale abziehen. Kartoffeln noch
hei} durch die Kartoffelpresse dricken.
2. Die durchgedrickten Kartoffeln,
etwas Salz, Griel3, Parmesan, Ei, Kartof-
felmehl und etwas Muskat mit den
Knethaken des Handrihrers zligig zu
einem glatten Teig verkneten.

26 BRIGITTE 18/2012

GEROLLT, FRITTIERT,
IN SAHNE GEKOCHT:
KARTOFFELN MACHEN

3. FUR DIE FULLUNG Kriuter ab-
spulen, trocken schitteln, die Blatter
abzupfen und fein hacken. Pinienkerne
und Nisse ebenfalls hacken.

4. Den Kartoffelteig auf wenig Mehl
oder in einem groBen Gefrierbeutel
6-7 mm dick zu einem Rechteck von

30 x 26 cm GroBe ausrollen. Alle Zutaten
fur die Fullung auf dem Teig verteilen.
5. Den Kartoffelteig vorsichtig mit der
Fullung aufrollen und mit der letzten
Umdrehung auf ein gut angefeuch-
tetes Geschirrtuch rollen. Teigrolle fest
ins Tuch einrollen und die Enden mit
Kichengarn zusammenbinden.

6. In einem groBen, moglichst lang-
lichen Topf (evtl. ein Brater oder Fisch-
topf) reichlich Salzwasser aufkochen
und die Kartoffelrolle mit dem Tuch mit
Wasser bedeckt darin etwa 45 Minuten
bei kleiner Hitze kochen lassen.

7. FUR DIE TOMATEN-SALSA die
Tomaten abspllen, vierteln, entkernen
und den griinen Stielansatz heraus-
schneiden. Das Fruchtfleisch in kleine
Wirfel schneiden. Schalotte abziehen
und fein wirfeln. Basilikum abspllen,
trocken schitteln und grob hacken. Alle
Salsa-Zutaten mischen und mit Salz und
Pfeffer wirzig abschmecken.

8. Die Butter zum Betraufeln in einem
kleinen Topf leicht brédunen. Petersilie
abspiilen und die Blatter abzupfen. Die
Kartoffelrolle aus dem Wasser heben,
aus dem Tuch nehmen und auf einer
Platte anrichten. Gebraunte Butter
darlbergieBen, Petersilie dariiberstreu-
en und die Rolle in Scheiben schneiden.
Die Tomaten-Salsa dazu servieren.

FERTIG IN 1 Stunde 30 Minuten
PRO PORTION ca. 580 keal, E18 g, F 28 g, KH63 g

IMMER WAS HER

4 PORTIONEN « FOTO SEITE 25
VEGETARISCH

KARTOFFELBALLCHEN:

¢ 500 g Kartoffeln

e Salz

e 20 g Butter

e 60 g Mehl

e 2 Eier

e 1TL gemahlener Kumin
(Kreuzkiimmel)

e Ol zum Frittieren

CHILI-HONIG:

® 1 kleine rote Chilischote

¢ 80 g flussiger Honig (z. B. Akazien-
honig)

ROTE-BETE-CARPACCIO:

e 250 g rote Bete (vorgekocht und
im Vakuumpack; moglichst gleich
groBe Kugeln)

e 2-3 EL Himbeeressig

e 2 TL Honig

e frisch gemahlener Pfeffer

e 2-3 EL gutes Nussdl (z. B. Walnuss-
oder Pistaziendl)

e 1 EL Sesamsaat

e Basilikumblattchen

1. FUR DIE KARTOFFELBALLCHEN
die Kartoffeln abspilen und mit Schale
in Salzwasser etwa 20 Minuten kochen.
AbgieBen, kurz abkihlen lassen und die
Schale abziehen. Kartoffeln durch eine
Kartoffelpresse driicken.

2. 125 ml Wasser, 1 Prise Salz und But-
ter aufkochen. Das Mehl und die Kartof-
felmasse auf einmal dazugeben und mit
einem Kochloffel kraftig rihren. Den
Topf vom Herd nehmen. Kumin und die
Eier nacheinander unterrihren.

3. Oliin einem groBen flachen Topf oder
einer Pfanne erhitzen. Die Temperatur



" Krauterseitlinge
in Estragon-Sahne

durfte er
‘ﬁmi’g‘d_en_Ka,rtoffeln in die cremige ;"
SofBe tauchen (Rezept auf Seite 28): *

-




VERWANDLUNG

ist richtig, wenn von einem Holzléffel-
stiel, der auf den Topfboden gedriickt
wird, kleine Blaschen aufsteigen.

4. Mit zwei Teeloffeln 40 etwa wal-
nussgroBe Béllchen vom Kartoffelteig
abstechen und im heiBen Ol in 3-5
Minuten goldbraun frittieren. Kartoffel-
ballchen dabei wenden, damit sie
rundherum braun werden. Nur so viele
Béllchen in den Topf geben, dass sie
sich nicht berthren.

5. Kartoffelbéllchen mit einer Schaum-
kelle aus dem Fett heben und auf
Ktchenkrepp abtropfen lassen.

6. FUR DEN CHILI-HONIG Chilischote
putzen, abspilen und in feine Ringe
schneiden (mit Kiichenhandschuhen ar-
beiten). Chiliringe und Honig verrihren.
7.FUR DAS ROTE-BETE-CARPACCIO
die rote Bete in hauchdinne Scheiben
schneiden oder auf einem Gemdise-
hobel hobeln. Die Scheiben facherartig
auf Portionstellern anrichten. Essig,
Honig, Salz und Pfeffer mit einem
Schneebesen verriihren. Das Ol lang-
sam unterschlagen. Die Vinaigrette
abschmecken und Uber die Rote-Bete-
Scheiben traufeln.

8. Kartoffelbéllchen auf der roten

Bete anrichten und mit etwas Chili-
Honig betrdufeln. Mit Sesam und Basi-
likumblattchen bestreuen. Restlichen
Chili-Honig extra dazureichen.

FERTIG IN 1 Stunde
PRO PORTION ca. 330 keal, E7 g,F 20 g, KH 32 g

TIPP Die Billchen méglichst frisch frittiert
servieren. Alles andere kann gut vorbereitet
werden und eignet sich auch prima als Vor-

speise fiir 8 Portionen.
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MIT DER KARTOFFELIST ES WIE
MIT GUTEN BEZIEHUNGEN:
VERTRAUT, ABER NIE LANGWEILIG

3 PORTIONEN ¢ FOTO SEITE 27
VEGETARISCH

® 500 g kleine Kartoffeln (z. B. La Ratte
oder Bamberger Hérnchen)

e 300-400 g Krauterseitlinge

e 2 Schalotten

e 2-3 EL Butter

e 2 EL Mehl

® 300 g Schlagsahne

e 200 ml Gemusefond

® Salz, frisch gemahlener Pfeffer

e 5 Bund Estragon

e evtl. etwas trockener WeiBBwein
zum Abschmecken

1. Kartoffeln schélen, abspilen und in
grobe Stlicke schneiden. Pilze putzen
und in nicht zu kleine Stlicke teilen.
Schalotten abziehen und fein wirfeln.
2. Die Halfte der Butter in einem groBen
flachen Topf erhitzen. Pilze und Schalot-
ten darin unter Wenden kurz anbraten.
Aus dem Topf nehmen und warm stellen.
3. Restliche Butter erhitzen, Kartoffeln
darin unter Wenden anbraten. Mehl
darlberstauben und andlinsten. Sahne
und Fond dazugieBen und alles unter
Rihren aufkochen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und bei kleiner Hitze 15 Minuten
kochen lassen. Gelegentlich umrihren.
4. Krauterseitlinge und Schalotten zu
den Kartoffeln geben und alles noch
etwa 5 Minuten weiter kochen lassen.
5. Estragon abspiilen, trocken schitteln
und die Blattchen abzupfen. Estragon

in die SahnesoBe rithren und mit Salz,
Pfeffer und eventuell etwas Wein ab-
schmecken. Sofort servieren.

FERTIG IN 1 Stunde
PRO PORTION ca. 460 kecal, E9 g, F34g,KH30g
DAZU Baguette

TIPP Wer mag, gibt zum Schluss noch kiichen-
fertige Pacific Prawns (z. B. von Costa) dazu.

4 PORTIONEN ¢ FOTO RECHTS
VEGETARISCH

¢ 1 kg kleine Kartoffeln

e Salz

e 1 Zwiebel

¢ 1 Knoblauchzehe

e 1 Stick Ingwerknolle (2 cm)
e 4-5EL Sonnenblumendl

e 3 Lorbeerblatter

e 4 Nelken

e 2 griine Kardamomkapseln
e 2 TL gemahlenes Kurkuma
e -1 TLRas el Hanout

e 200 g Feta-Schafkase

e 300 g Vollmilchjoghurt

e 3-4 Stdngel Minze

1. Die Kartoffeln griindlich unter flie-
Bendem Wasser abbirsten oder, wenn
es Lagerkartoffeln sind, schélen. Kartof-
feln in wenig Salzwasser etwa 15 Minu-
ten kochen. AbgieBen und rundherum
mehrmals mit einem Holzspief3chen ein-
stechen. GréBere Kartoffeln halbieren.
2. Zwiebel und Knoblauch schalen.
Zwiebel wirfeln, Knoblauch fein hacken.
Ingwer schélen und fein wiirfeln.

3. Das Ol in einer sehr groBen Pfanne
erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Ingwer darin anbraten. Lorbeer und rest-
liche Gewiirze dazugeben und ebenfalls
unter Wenden kurz anbraten.

4. Kartoffeln mitin die Pfanne geben
und unter Wenden 5-10 Minuten darin
schmoren lassen.

5. Feta abtropfen lassen und in kleine
Wirfel schneiden oder zerbréckeln. Min-
ze absplulen, trocken schitteln und die
Blatter hacken. Feta, Minze und Joghurt
verrihren und mit Salz abschmecken.

6. Kartoffeln mit Salz abschmecken und
zusammen mit dem Feta-Dip servieren.

FERTIG IN 40 Minuten
PRO PORTION ca. 440 keal, E15g,F 27 g, KH 34 g
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EINZELSTUCK

DR KARTOFFEL-
SALAT DER FrRAU EGE

,Herrlich schlunzig muss er sein, mit
viel Brithe und ohne Mayonnaise™
Alissa Ege schwort als Stuttgarterin
_ . auf die schwébische Variante -
~ ,—m und hat sich damit schnurstracks in
i die Herzen ihrer Gaste gekocht
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ALISSA EGE, 35, startete ihr
Catering-Unternehmen ,Private
Cooking” in Stuttgart mit ihren
Spezialitaten Kartoffelsalat und
Maultauschen - und traf genau
den Geschmack. Inzwischen
bietet die ,Maultaschen-Prinzes-
sin”, wie man sie in der Region
auch nennt, hausgemachte
Spitzenkiiche von individuell
abgestimmten Mens bis zu
Fingerfood-Buffets fiir Firmen-
veranstaltungen, Familienfeste
oder Dinner sowie Kochkurse an.
Infos: www.privatecooking.de

4 PORTIONEN

¢ 1 kg festkochende Kartoffeln
(z. B. Annabelle)
* 1 groBe Zwiebel
e 50 ml Rapsdl
e 2 EL Zucker
e 300 ml gut gewdirzte Fleischbrihe
* Salz
e frisch gemahlener Pfeffer
e 70 ml Krauteressig
e Schnittlauch fir die Deko

1. Kartoffeln abspilen und im geschlos-
senem Topf in wenig Wasser 17 Minuten
kochen. Wasser abgieBen und Kartof-
feln im offenen Topf ausdampfen lassen.
Kartoffeln dann sofort pellen.

2. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel
schneiden. Ol in einem Topf erhitzen
und die Hélfte der Zwiebelwirfel darin

andunsten. Den Zucker darliberstreuen Know-how: Fiir die Salatsofie
und karamellisieren lassen. Die Briihe wird eine zwiebelige,
dazugieBen und aufkochen lassen. kraftige Essigbriihe gekocht

3. Kartoffeln in nicht zu dicke Scheiben
schneiden und mit der warmen Briihe
mischen. Wenn die Kartoffelscheiben
dabei zerbrechen, macht es nichts. Mit
Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

4. Die restlichen Zwiebelwrfel und
den Essig unter den Salat riihren.
Mindestens 30 Minuten ziehen lassen.
5. Nochmals nachwiirzen und mit
Schnittlauchréllchen bestreuen.

OHNE WARTEZEIT FERTIG IN 45 Minuten
PRO PORTION ca. 330 keal, E10 g, F14 g, KH39 g

TIPPS - Die Konsistenz vom Kartoffelsalat hingt
sehr von der Kartoffelsorte ab. Manche Kartoffeln,
wie z. B. Annabelle, saugen viel Fliissigkeit auf,
andere weniger. Bei diesem Rezept ist die
Fliissigkeit reichlich bemessen. Falls Thnen der
Salat zu fliissig ist, gieflen Sie etwas Briithe ab.

« Traditionell serviert Alissa Ege ihre schwi-
bischen Maultaschen dazu.

BRIGITTE 18/2012 31



SCHNELL

Chili-Z

Selbst gemacht¥

Knoblauch und C

Hornchen fein in S

GLEICH
FERTIG!

Mit wenigen Mitteln das Beste in kurzer Zeit?
Bitte schén: Hier ist alles in einer halben
Stunde fertig (an der Garzeit der Kartoffeln
lief} sich ja nichts andern...)
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ALLZEIT BEREIT: GEDULDIG

WARTET DIE PELLKARTOFFEL IM

KUHLSCHRANK AUF DEN NACHSTEN EINSATZ

3 PORTIONEN  FOTO LINKS
VEGETARISCH

e 750 g Bamberger Hérnchen

e 2 ELSalz

e 2 lorbeerblatter

e 2 frische Eigelb

e 2TLSenf

120 ml Olivenal

2 Knoblauchzehen

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
etwas Limettensaft
Chiliflocken

1. Bamberger Hérnchen unter flieBen-
dem Wasser gut abblrsten und in stark
gesalzenem Wasser mit den Lorbeer-
blattern 15-20 Minuten kochen.

2. Inzwischen Eigelb und Senfin eine
Schissel geben und mit einem Schnee-
besen gut verriihren. Das Ol unter
standigem Rithren dazugieBen, bis eine
cremige Mayonnaise entstanden ist.

3. Zerdriickten Knoblauch unterrihren.
Mayonnaise mit Salz, Pfeffer, Limetten-
saft und Chiliflocken abschmecken.

4. Die Kartoffeln abgieBen und kurz ab-
dampfen lassen - es soll sich eine diinne
Salzschicht um die Kartoffeln legen.
5.Zusammen mit der Aioli servieren.

FERTIG IN 30 Minuten

PRO PORTION ca. 580 keal, E8 g,F 47 g, KH 3l g
DAZU Die Kartoffeln sind eine wunderbare
Beilage zu allen Leckereien vom Grill!

Und auch die Aioli passt zu gegrilltem Fisch,
Fleisch und Gemiise

TIPP Fertige Mayonnaise nehmen und mit zer-
driicktem Knoblauch und Chiliflocken wiirzen.

W

r/

2 PORTIONEN » FOTO OBEN

500 g Pell- oder Salzkartoffeln
1 kleine Zucchini

75 g Frihstlcksspeck (Bacon)
1 kleine Zwiebel

e 2 Eijer

4 EL Schlagsahne

e Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1. Die Kartoffeln pellen und in Stiicke
schneiden (Salzkartoffeln ebenfalls in
Stlicke schneiden).

2. Zucchini abspulen, die Enden knapp
abschneiden und die Zucchini auf einer
Gemdtsereibe grob raspeln.

3. Speckscheiben in der Mitte durch-
schneiden und in einer Pfanne ohne Fett

bei mittlerer Hitze kross ausbraten.
Speck aus der Pfanne nehmen und auf
Ktchenkrepp abtropfen lassen.

4. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und im
Bratfett glasig diinsten. Kartoffelstlicke
und Zucchiniraspel dazugeben.

5. Eier und Sahne verriihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

6. Eiersahne zu den Kartoffeln geben
und kurz stocken lassen. Speck ebenfalls
in die Pfanne geben, kurz erwdrmen und
dann alles servieren.

FERTIG IN 30 Minuten
PRO PORTION ca. 475 kecal, E20 g, F 28 g, KH 34 g
DAZU Tomatensalat

TIPPS - Hier passen noch ganz viele frische,
gehackte Krauter drauf. + Wer es lieber fleischlos
mag, lasst den Speck einfach weg und kriimelt
zum Schluss noch schén wiirzigen Schafkise {iber
die Kartoffeln.
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SCHNELL

2 PORTIONEN » FOTO UNTEN
VEGETARISCH

e 600 g Kartoffeln

e 1| Frittierfett

e 1 TL Majoranblattchen

e 2 EL gehackte krause Petersilie
e frisch gemahlener Pfeffer

* Meersalz

1. Die Kartoffeln schalen, absptlen und
in gleichméBige Spalten schneiden.

2. Das Frittierfett in einem grof3en fla-
chen Topf erhitzen.

3. Die Kartoffeln trocken tupfen und
portionsweise ins heiBe Fett geben (die
Temperatur ist richtig, wenn sich an

einem eingetauchten Holzl6ffelstiel
kleine Blaschen bilden).

4. Die Kartoffeln portionsweise etwa 5
Minuten frittieren, bis sie goldbraun und
gar sind. Mit einer Schaumkelle aus
dem Fett nehmen und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

§. Fritten mit der Mischung aus gehack-
ten Krautern, Pfeffer und Salz bestreuen.

FERTIG IN 30 Minuten
PRO PORTION ca. 395 keal, E 6 g, F 21 g, KH 43 g

TIPP Dazu passt eine Wasabi-Creme aus 1 TL
Wasabi und je 3 EL saurer Sahne und Mayonnaise,
mit Salz, Zitronensaft und einer Prise Zucker
abgeschmeckt.

»ERFUNDEN“ HABEN

DEN GRANA-PA
EINST MONCHE -

2 PORTIONEN * FOTO RECHTS

¢ 500 g Kartoffeln

e 1 Zwiebel

e 1 EL Butter

e 250 g Beefsteak-Hackfleisch (Tatar)
e 1-2 TL Tomatenmark

e 1 Lorbeerblatt

e 200 ml Fleischbrihe

e 1 EL EdelsiB3-Paprikapulver

e frisch gemahlener Pfeffer

* Salz

e 50 g Grana Padano (ital. Hartkase)
o 2 EL Schnittlauchréllchen

1. Kartoffeln schélen, absptlen und
wirfeln. Zwiebel abziehen und in Ringe
schneiden. Beides in einer Pfanne in
heiBer Butter andiinsten. Dann aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen.

2. Beefsteakhack und Tomatenmark im
Fett kriimelig anbraten. Kartoffeln, Lor-
beerblatt und Zwiebel untermischen
und die Brithe dazugieBen. Alles etwa
15 Minuten schmoren lassen.

3. Mit EdelstB3-Paprikapulver, Pfeffer und
Salz wiirzen und mit geriebenem Grana
Padano und Schnittlauch bestreuen.

FERTIG IN 30 Minuten
PRO PORTION ca. 465 kcal, E40 g, F16 g, KH 44 g




f
Pukant abgeschmeekt mit frisch
gemahlenem Pfeffer und EdelstiB-
Paprika. So einfach kann Genuss sein!




So fruchtig: SUBkartoff
Medaillons (Rezept auf Seite®2
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