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Ob raffiniert, einfach oder schnell - Kartoffeln Warenkunde
lassen sich auf vielerlei Arten zubereiten: ge-

dampft, gekocht, gebraten, gegrillt, gehobelt, Die Kartoffel ist aus den Kiichen Europas

gerieben oder in der Schale gebacken. Wir schon lange nicht mehr wegzudenken. Was
zeigen Ihnen die besten regionalen und in- wére der Sonntagsbraten ohne Knédel oder
ternationalen Kartoffelgerichte und wiinschen Kassler ohne Kartoffelpiiree? Die beliebte
guten Appetit! Knolle ist eines der wichtigsten Grundnah-

rungsmittel. Doch das war nicht immer so.
Erst im 16. Jh. kam die tolle Knolle von den
Hochlandern Sidamerikas nach Europa und
musste hier ein Dasein als Zierpflanze fris-
ten, bis Friedrich der GroBBe im 18. Jh. ihren
wahren Wert entdeckte. Heutzutage wird sie
sogar haufiger angebaut als Getreide.

Und das nicht ohne Grund, denn keine andere
Pflanze ist so schmackhaft, vielseitig, preiswert
und vor allem gesund wie die Kartoffel. Im
heutigen Zeitalter, in dem immer mehr Fertig-
produkte auf dem Speiseplan stehen, spielt sie
eine immer gréBere erndahrungsphysiologische
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Rolle, denn sie versorgt uns mit vielen lebens-

wichtigen Stoffen, zum Beispiel mit Vitaminen.

200 g Kartoffeln enthalten 24 % des tag-
lichen Vitamin-C-Gehalts. Auch Mineralstoffe
und Kohlenhydrate in Form von Starke sind
reichlich vorhanden. In Kombination mit Ei-
ern oder Milch hat die Kartoffel sogar einen
hoheren EiweiBgehalt als Fleisch. Fett hinge-
gen enthalt sie nur in Spuren, deshalb ist sie

vollig zu Unrecht als Dickmacher verschrieen.

Kartoffeln sind im Gegenteil zum Abnehmen
ideal, da sie gut sattigen.

Nur wenige Pflanzen bieten auBerdem so viele
botanische Eigenschaften wie der Erdapfel.

Pflanzt man eine Knolle ein, wachsen ihr in kur-
zer Zeit Spross und Wurzel. Essbar sind lediglich
die unterirdischen Verdickungen der Wurzel-
zweige, die grinen Beeren, die sich oberhalb der

Erde aus den Bllten entwickeln, sind sogar giftig.
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Vermehrt wird die Knolle generativ. Das be-
deutet, dass sie sich Uber ihre Samen ver-
breitet, von denen ca. 100 in einer reifen
Beere enthalten sind. M6chte man eine neue
Kartoffelsorte zichten, so werden zwei Pflan-
zen mit den gewunschten Eigenschaften
durch ihren BlUtenstaub gekreuzt. War die
Kreuzung erfolgreich, wachsen neue Pflanzen
heran, die jedoch der Selektion eines Zucht-
spezialisten standhalten miussen, der sie
misst und prift. Er entscheidet letztendlich,
ob diese neue Sorte Uberhaupt jemals neben
einem Sonntagsbraten Platz nehmen darf.
Immerhin ca. 130 Arten haben diesen Unter-
suchungen stand gehalten. Qualitativ unter-
scheiden sie sich durch klimatische Einfllsse,
Bodenbeschaffenheit und Lage. Ein wichtiges
Unterscheidungsmerkmal ist der Reifezeit-
punkt. Hierbei unterscheidet man:
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Sehr friihe Sorten

Ab Ende Marz erhaltlich, stammen sie meist
aus sudlichen Landern, in denen wegen nicht
vorhandenem Bodenfrost eine frihe Anpflan-
zung maoglich ist. Doch auch in Deutschland
werden diese Sorten immer haufiger unter
Folienabdeckung aufgezogen, die sie vor
frostigen Temperaturen schitzt. Sie welken
und keimen jedoch schnell.

Frihkartoffeln

Diese sind ab Anfang Juni erhaltlich. Sie gel-
ten als Delikatesse und der Kenner genief3t
sie daher ungeschalt, nachdem er sie unter
Wasser abgeblrstet hat. Angebaut werden
sie hauptsachlich in der Pfalz, am Nieder-
rhein, am Kaiserstuhl und im &stlichen Nie-
dersachsen.

Mittelfriihe Sorten

Mittelfriihe Sorten werden ab Mitte August
geerntet und I8sen die Frihkartoffeln ab. Im
Gegensatz zu diesen sind sie langer lagerfahig.

Spate Sorten

Spate Sorten verlieren gegenltber den mit-
telfrihen Sorten immer mehr an Bedeutung,
da sie auf Grund ihres hohen Starkegehaltes
sehr mehlig sind. Ein weiteres Unterschei-
dungsmerkmal ist der Starkegehalt der Knol-
len. Speisekartoffeln kédnnen in drei Katego-
rien unterteilt werden:

Fest kochende Sorten

Fest kochende Kartoffeln behalten beim Ko-
chen ihre feste Struktur und zeigen eine
glatte, feuchte Schnittflache. Zu den be-
kanntesten dieser Sorte zdhlen Sieglinde,
Hansa und Selma.
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Vorwiegend fest kochende Sorten

Neben den fest kochenden gibt es die so ge-
nannten vorwiegend fest kochenden Sorten.
Sie zeichnen sich durch eine mittlere Festig-
keit aus und werden z. B. fur Bratkartoffeln
und Gratins verwandt. Zu den bekanntesten
gehoren z. B. Gloria, Grata und Ulla. Vorwie-
gend fest kochende Kartoffeln besitzen bis
zu 15 % Starkegehalt, sie bleiben beim Ko-
chen aber dennoch erstaunlich fest und sind
deshalb gut geeignet flr Salz- oder Pellkar-
toffeln. Auch fur die Herstellung von Pom-
mes frites, Rosti oder Reibekuchen werden
sie oft verwendet.

Mehlig kochende Sorten

Die Kartoffeln dieser Sorte haben einen hohen
Starkegehalt und platzen beim Kochen leicht
auf oder zerfallen vollig. AuBerdem sind sie
trockener, haben aber eine gute Bindefdhigkeit,

wenn man Flussigkeit hinzugibt. Deshalb eig-
nen sich mehlig kochende Kartoffeln am besten
fur Plree, Kl6Be oder Eintdpfe. Zu den be-
kanntesten Sorten zahlen Bintje und Prinzess.

Bitte beachten Sie, dass das Gelingen be-
stimmter Gerichte oft eng verbunden ist mit
dem Kauf der richtigen Kartoffelsorte, achten
Sie deshalb auf die genaue Bezeichnung.

Kartoffeln schmecken frisch zubereitet am
besten, doch wenn es einmal schnell gehen
soll und man keine Zeit hat, Kartoffeln zu-
zubereiten, kann man auf eine Vielzahl von
Fertigprodukten rund um die Kartoffel zu-
rickgreifen.
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Kauf und Lagerung

Haben Sie nicht die Méglichkeit, die Kartof-
feln direkt beim Erzeuger einzukaufen, soll-
ten Sie im Supermarkt zumindest auf das
Herkunftsland der Knollen schauen und die-
jenigen mit der klrzesten Entfernung wahlen.
Zu dieser Angabe sind Handler gesetzlich ver-
pflichtet. Vom Kartoffelkauf an einer befah-
ren StraB3e ist im Ubrigen abzuraten, wegen
eventueller Abgasbelastung.

Auch bei bereits verpackten Kartoffeln sollte
man Vorsicht walten lassen. Kartoffeln rea-
gieren bei falscher Lagerung empfindlich: Ist
es zu kalt, wandelt sich die Starke in Zucker
und die Kartoffel schmeckt stB. Lagert man
sie hingegen zu warm, keimt und fault sie.
Kaufen Sie Kartoffeln am besten lose, dann
kdénnen Sie ihre GréBe und ihr AuBeres be-
urteilen. Im Gegensatz zu friher haben nur

noch wenige Haushalte Kartoffelkisten im
Keller, in denen das GemlUse sachgerecht ge-
lagert werden kann.

Alternativ kbnnen Sie die Kartoffeln lose im
Kihlschrank lagern, z. B. im GemuUsefach. So
halten sie sich am besten bis zur Zubereitung.
Durch zu lange Lagerung verlieren Kartoffeln
jedoch Vitamine. Sie sollten sie also immer in
relativ kurzer Zeit verarbeiten.
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Tipps zur Zubereitung

Fast immer werden Kartoffeln vor dem Ver-
zehr geschalt. Das ist zwar Ublich, birgt je-
doch auch die Gefahr, dass Vitamine verloren
gehen. Kochen Sie also 6fter mal Pellkar-
toffeln. Auch bei Hitze gehen viele Vitamine
verloren. Deshalb sollten die Erdapfel nicht
zu weich gekocht werden und nicht zu lange
warm gehalten werden. Der Dampfdrucktopf
ist hier eine gute Alternative. Auch kénnen
die Kartoffeln so im Wasser nicht auslaugen.
Bevorzugen Sie geschalte Kartoffeln, dann
versuchen Sie, das Kochwasser in der Sau-
ce mitzuverwenden, da es die abgegebenen
Vitamine enthalt.

Kartoffeln schadlen

Flr Salzkartoffeln sollten die Kartoffeln még-
lichst kurz vor dem Garen geschalt werden.
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Beim Kochen nicht zu viel Wasser verwenden,
da ihnen sonst zu viele Vitamine und Mine-
ralstoffe entzogen werden. Auch sollten Kar-
toffeln aus diesem Grund nach dem Schalen
nicht gewassert, sondern nur kurz abgespult
werden. Beim Kochen darauf achten, dass
sich der Topf gut verschlieBen lasst — so ver-
klrzt sich die Garzeit.

Frisch gekochte Kartoffeln — egal ob mit oder
ohne Schale - am besten immer erst aus-
dampfen lassen, bevor sie serviert oder wei-
ter verarbeitet werden. Hierzu die Kartoffeln
nach dem AbgieBen am besten kurz im hei-
Ben Topf liegen lassen, bis die gesamte Rest-
flissigkeit verdampft ist.



eload@

So gelingen Pellkartoffeln

Die Kartoffeln unter flieBendem Wasser ab-
blrsten und dann in kochendem Salzwasser
ja nach GréBe 20-30 Minuten kochen. Grei-
fen Sie zu fest kochenden Sorten, wenn Sie
die Kartoffeln anschlieBend im Ganzen ser-
vieren wollen. Soll aus den Pellkartoffeln ein
Plree zubereitet werden, empfehlen sich
mehlig kochende Kartoffeln. Wenn Kartoffeln
langer im Topf warm gehalten werden mus-
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sen, so leistet ein sauberes Geschirrtuch gute
Dienste. Das Tuch zwischen Topf und Deckel
einklemmen, damit die Kartoffeln nicht aus-
trocknen.

Kartoffeln im Ofen backen

Fir Ofenkartoffeln eignen sich am besten
mehlig kochende Sorten. Die Kartoffeln soll-
ten besonders gut geblrstet sein, wenn man
die Schale mitessen mdchte. AuBerdem sollte
man moglichst gleich groBe Kartoffeln neh-
men, damit sie zur gleichen Zeit gar werden.
Damit Ofenkartoffeln beim Backen nicht so
leicht aufplatzen, empfiehlt es sich, sie vor-
her mit Speck einzureiben. So schmecken die
Kartoffeln auBerdem wdrziger.

So gelingen Bratkartoffeln

Die Pellkartoffeln schalen und erst in gleich-
maBige Scheiben schneiden, wenn sie erkaltet
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sind. Butterschmalz in einer schweren Pfanne
erhitzen und die Kartoffelscheiben in das rau-
chende Fett geben. Die Pfanne nicht zu voll
flllen, sonst braunen die Bratkartoffeln nicht
gleichmaBig. Die Kartoffeln anbraunen lassen,
dabei nicht zu oft bewegen. Die Temperatur
herunterschalten. Ist die untere Seite gefarbt,
die Bratkartoffeln wenden und bis zur leichten
Braunung weiter braten. Danach mehrmals
wenden. Die Temperatur erhéhen, bis die
Kartoffeln knusprig braun gebraten sind. Die
Temperatur wieder reduzieren und fir zwei bis
drei Minuten einen Deckel auflegen. Anschlie-
Bend die Kartoffeln salzen und mit einem Stich
Butter durchschwenken. Dieses Grundrezept
lasst sich nach Geschmack variieren, z. B.
durch das Zufligen von Speck- oder Zwiebel-
wurfeln. Dabei gilt, dass der Speck von Beginn
an mitgebraten wird, die Zwiebeln aber erst
kurz vor Bratende dazugegeben werden.

Die besten Bratkartoffeln werden nicht aus

ubrig gebliebenen Salzkartoffeln zubereitet,
weil diese zuviel Fett aufsaugen. Kochen Sie
stattdessen fest kochende Kartoffeln in der

Schale in Salzwasser nicht zu weich.

Bratkartoffeln aus rohen Kartoffeln

Einen ganz eigenen Auftritt erleben Bratkar-
toffeln, wenn sie aus rohen Kartoffeln herge-
stellt werden.

Die Kartoffeln werden gewaschen, geschalt
und in sehr diinne Scheiben geschnitten,
damit sich die Garzeit verklrzt. Die rohen
Kartoffeln werden genauso gebraten wie die
gekochten mit dem einzigen Unterschied,
dass die ersteren erst nach der Halfte der
Garzeit gesalzen werden. Wahrend der ersten
Halfte der Garzeit durfen die Kartoffeln zuge-
deckt gebraten werden, nach dem Wenden
nicht mehr, sonst werden sie nicht knusprig.
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Wenden Sie die Kartoffeln erst, wenn die Un-
terseite gebraunt ist und geben Sie nicht zu
viele Kartoffeln auf einmal in die Pfanne. Be-
reiten Sie die Bratkartoffeln lieber portions-
weise zu.

So gelingt Kartoffelauflauf

Es kommt vor, dass bei Kartoffelauflaufen die
Kartoffeln nicht ganz durchgegart sind. Durch
das Vorgaren der Kartoffeln kann man dieses
Problem vermeiden und die Garzeit des Auf-
laufs verklirzen. Kochen Sie die Kartoffeln
fur den Auflauf am besten schon am Vortag.
Rezepte flr verschiedene Auflaufe finden Sie
im eBooklet ,Aus dem Ofen".

Kartoffelpuffer zubereiten

Die geriebenen Kartoffeln missen gut ausge-
drickt werden, sonst wird der Teig zu wass-
rig. Ob Sie auBer Zwiebeln und Ei noch einen
Essloffel Mehl auf 500 g Kartoffeln zugeben,
ist Geschmackssache. Wichtig ist, dass Sie
zum Braten ein hoch erhitzbares, wasser-
freies Fett verwenden, also Schweineschmalz,
Ol oder ein Pflanzenfett. Die Puffer werden
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gewendet, wenn sich ein brauner Rand bil-
det. Rezepte flur Kartoffelpuffer finden Sie im
eBooklet ,Résti, Reibekuchen & Co".

Kartoffelgratin-Variationen

Klassisch kommt ein Gratin mit Kartoffeln,
Butter, Salz, Pfeffer, Muskat und Sahne aus.
Wenn Sie es etwas wilrziger mdgen, kdnnen

Sie anstelle der Butterfléckchen auch selbst
gemachte oder fertig gekaufte Krauterbutter
verwenden und uber dem Gratin verteilen,
oder Sie bestreuen das Gratin mit gerie-
benem Kase.

Sie kénnen das Gratin auch pikant abschme-
cken, indem Sie gedlinstete Zwiebelwdlrfel
und Knoblauch zufligen. Dazu wird eine
Zwiebel geschalt und in kleine Wiirfel ge-
schnitten. Die Knoblauchzehe wird ebenfalls
geschélt und durchgepresst. Etwas Ol in der
Pfanne erhitzen und die Zwiebelwlrfel und
den Knoblauch darin dinsten. Die Zutaten
anschlieBend mit der Eiermilch mischen und
Uber dem Gratin verteilen.
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Die neuen Flatrate Modelle von eload24

Das ist ein Wort: Sie bekommen freien Zugang zu allen eBooklets und eBooks _
bei eload24. Sie kdnnen alles laden, lesen, ausdrucken, ganz wie es Ihnen “F
beliebt. Eine echte Flatrate eben, ohne Wenn und Aber. Sie werden staunen:

Unser Programm mit niitzlichen eBooklet-Ratgebern ist grofs und wird laufe
erweitert.

Der Preisvorteil ist enorm:

24 Monate Flatrate fiir nur 72,— € (3,— € monatlich)
12 Monate Flatrate fiir nur 48,— € (4,— € monatlich)
6 Monate Flatrate fiir nur 36,— € (6,— € monatlich)

Selbst wenn Sie nur zwei eBooklets der preiswertesten Kategorie im
Monat laden, sparen Sie im Vergleich zum Einzelkauf. '

Tausende Kunden haben dieses Angebot schon wahrgenommen,
profitieren auch Sie dauerhaft. Wenn Sie nach Ablauf der Flatrate
weitermachen wollen, dann brauchen Sie nichts zu tun: das
Flatrate-Abonnement verlangert sich automatisch. Bis Sie es
beenden.

Kaufen Sie jetzt die Flatrate Ihrer Wahl. Und schon einige
Augenblicke spater stehen Ihnen hunderte toller Ratgeber
uneingeschrdnkt zur Verfiigung: Packen Sie mal richtig zu!

www.eload24.com/flatrate
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Das neue Ratgeber-Portal ratschlag24 liefert Ihnen taglich die besten Ratschlage
direkt auf Thren PC.

Viele bekannte Autoren, Fachredakteure und Experten schreiben taglich zu

Themen, die Sie wirklich interessieren und fur Sie einen echten Nutzen bieten.
Zu den Themen zahlen Computer, Software, Internet, Gesundheit und
Medizin, Finanzen, Erndhrung, Lebenshilfe, Lernen und Weiterbildung,
Reisen, Verbrauchertipps und viele mehr. Alle diese Ratschldge sind fiir
Sie garantiert kostenlos. Testen Sie jetzt ratschlag24 — Auf diese
Ratschlage mochten Sie nie wieder verzichten.

ratschlag24 ist ein kostenloser Ratgeber-Dienst der eload24 AG
www.eload24.com
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