Kartoffelkiiche

Beliebte Kartoffelrezepte aus ganz Europa




Wenn nicht anders angegeben, sind die Rezepte in diesem
Buch fiir 4 Personen berechnet.
Folgende Abkiirzungen wurden verwendet:

EL = EBioffel

TL = Teeloffel

I = Liter

ml = Milliliter

g = Gramm

kg = Kilogramm

TK = Tiefktihlkost
Pckch. = Packchen

ger. = gerieben, geraspelt
gem. = gemischt/es oder gemahlener
Msp. = Messerspitze
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Ks. hamburger & franzésische Art

Hamburger
Kartoffelsuppe

400 g festkochende Kar-
toffeln (AckerGold)

1/2 Sellerie

1 Lauchstange

3 Mohren

2 Tomaten

Petersilienwurzel

30 g Schweineschmalz

2 Zwiebeln
11Fleischbriihe (Wiirfel)
100 g durchwachsener

Raucherspeck

Petersilie

Die
Kartof-
feln schalen.
Alles waschen

und in gleichmaBige kleine
Wirfel schneiden.

Das Schmalz in einem Topf
erhitzen und die feingehack-
ten Zwiebeln darin glasig
schwitzen. Mit der Bruhe
aufgiel?)en. Die Kartoffel- und
die Gemusewiirfelchen zuge-
ben und in 30-45 Minuten
garziehen lassen.

Inzwischen den Speck klein
wirfeln und in einer kleinen
Pfanne kross ausbraten.

Zusammen mit der feinge-
schnittenen Petersilie tiber die
auf vorgewarmten Tellern
angerichtete Suppe streuen.

Kartoffelsuppe
franzosische Art

1 Dose feine Erbsen (210 mi)

1 1 Flussigkeit

1 Packung Kartoffelsuppe
(4 Portionen)

80 g gekochter Schinken

frisch gem.Pfeffer

Die Erbsen auf einem Sieb
abtropfen lassen. Das Erb-
senwasser mit Wasser auffiil-
len und aufkochen.

Darin die Kartoffelsuppe
nach Packungsvorschrift zu-
bereiten.

Schinken in kleine Wiirfel
oder feine Streifchen schnei-
den und zusammen mit den
Erbsen in die Suppe geben,
kurz aufkochen lassen.

Abschmecken und servieren.

Rote K.suppe mit Favorel

Die Zwiebel schalen und
dann fein wiirfeln. Die Kar-
toffeln schalen, waschen und
in kleine Wiirfel schneiden.
Die Tomaten in kochendes
Wiasser tauchen, hauten und
grob hacken.

Die Butter in einem ausrei-
chend groﬁen Topf erhitzen
und die Zwiebel darin kraftig
anschwitzen, sie soll gut Farbe
nehmen. Die Kartoffeln und
Tomaten mitdiinsten.

Das Tomatenmark hinzufii-
gen und mit der Gemiise-
briihe auffiillen. 30 Minuten
kocheln

lassen.

In der Zwischenzeit den Kase
auf der Gemisereibe frisch
raffeln.

Einige
Blattchen
Basilikum mit
Majoran waschen,
trocken tupfen und fein
hacken.

Die Suppe im Mixer oder mit
dem Purierstab fein piirieren.
Nochmals sehr gut heil3 wer-
den lassen. Den Kase, bis auf
2 EL, und die Krauter
unterrthren.

Mit Salz, Pteffer, Muskat
und wenig Zitronensaft ab-
schmecken. Die Suppe in vor-
gewarmte Teller verteilen. Mit
dem restlichen Kase bestreuen
und mit Basilikumblattchen
garnieren.

1 mittelgroB3e Zwiebel

400 g mehligkochende
Kartoffeln

250 g Fleischtomaten

2 EL Butter

3 EL Tomatenmark

11 Gemusebrithe

120 g Favorel-Kase

1 Bund Basilikum

1/2TL Majoran

Salz

frisch gem. Pfeffer

frisch ger. Muskatnuf3

Zitronensaft




Bratkartoffeln mit Krauter-Eiern

1 kg festkochende Kartof-
feln

60 g Butter

2 groﬁe Zwiebeln

6 Eier

1/81Sahne

Salz

frisch gem. weil3er Pfeffer

je 1 EL gehackte Petersilie
und Schnittlauch

Die
Kar-
toffeln
grindlich

waschen und als
Pellkartoffeln kochen.

Abgieﬁen, pellen,ausdampfen
lassen und in Scheiben
schneiden. Besser ist es, die
Kartoffeln bereits am Vortag
zu kochen und in der Schale
erkalten zu lassen.

Die Butter in einer groﬁen
Pfanne erhitzen. Die Kartof-
felscheiben einlegen und mit
einer Kruste schén braun bra-
ten.

Die Zwiebeln schalen und
wurfeln und zwischendurch
zu den Kartoffeln geben.

Die Eier mit der Sahne ver-
quirlen und mit Salz und
Preffer abschmecken. Die
Petersilie und den Schnitt-
lauch unterheben.

Die gewurzte Eiersahne schon
gleichméﬁig tiber die Brat-
kartoffeln giefen und stocken
lassen.

Sofort servieren.

Kartoffelsuppe mit Lauch

Den Lauch oder die Fruh-
lingszwiebeln putzen und
waschen, das dunkle Grin
wegschneiden, die Stange (n)
in moglichst diinne Ringe
schneiden. Ganz kurz blan-
chieren,abseihen und beiseite
stellen.

In einem ausreichend groBen
Topf die Fleischbriihe mit der
Milch erhitzen. Das Kartoffel-
piireepulver mit dem Schnee-
besen einrtthren und bis zur
samigen Bindung erhitzen
und dabei kraftig rthren.

Die Creme fraiche unterzie-
hen. Den Topf vom Herd
nehmen,den Deckel auflegen,
aber einen Spalt offen lassen.

Den Kase auf der Gemuse-
reibe frisch raffeln und in die
Suppe einriihren. Mit Pfeffer,
Muskat und Salz ab-
schmecken.

Die Suppe anrichten und mit
den Lauch- oder Zwiebelrin-
gen bestreuen. Sie werden
erst beim Essen unter die
Suppe gemischt.

Ubri gens:
Auch eine
kalte Kartoffel-
Lauchsuppe schmeckt
prima.

Dafar 600 g Terra Nova-
Kartoffeln, 2 Lauchstangen,
1 Mohre und 1 Petersilien-
wurzel,40 Minuten in 1 1/21
Gemusebriihe gekocht,piirie-
ren und kalt stellen.

Vor dem Servieren 200 ml
ganz leicht angeschlagene
Sahne unterziehen und mit
Mohrenwiirfelchen und
Schnittlauchréllchen bestreu-
en.

1 kleine Lauchstange,

ersatzweise

2 Fruhlingszwiebeln

1/2 1 Fleischbriihe
(Wurf e 1)

1/41Miich

6 EL Kartoffelptireepulv.

2 EL Creme fraiche

100 g Pikantje van
Gouda

frisch gem. Pfeffer

frisch geriebene
Muskatnul3

Salz nach Geschmack




Frankischer Kartoffelsalat

1 kg Salatkartoffeln

2ELO1

2 Zwiebeln

2 rote Paprikaschoten

1/81 Wasser

1 Wiirfel Maggi Klare

Suppe mit Suppengrun

2 FL Essig

4 Eier

4 Gewiirzgurken

1 Bund Schnittlauch

Die
Kartof-
feln schalen,

waschen und in
Wirfel schneiden. Das Ol in
einer tiefen Pfanne erhitzen
und die Kartoffelwiirfel darin
goldgelb anbraten.

Die Zwiebeln schilen und in
Scheiben schneiden.

Die Paprikaschoten waschen,
Samen und Scheidew#nde
entfernen, das Fruchtfleisch in
Streifen schneiden.

Beides in die Pfanne geben
und mitbraten. Das Wasser
dazugieBen, zum Kochen
bringen und den Suppen-
wirfel darin auflésen.

Alles 20 Minuten kécheln
und anschlieBend in eine
Schiissel geben. Noch heil3
mit dem Essig betraufeln,
grundlich wenden und aus-
kithlen lassen.

Inzwischen die Eier hart
kochen, pellen,auskiihlen las-
sen und in Wiirfel schneiden.
Die Gewiirzgurken in Schei-
ben schneiden.

Den Schnittlauch waschen
und klein schneiden.

Alles vorsichtig unter den ab-
gekiihlten Salz mischen.

Lauwarm servieren.

Kartoffelsalat m. Mais u. Leberkase

Die Kartoffeln schalen,
waschen und in Salzwasser
garen.

Die Gurke schalen,der Lénge
nach halbieren, mit einem
Teeloffel die Kerne heraus-
kratzen und das Fruchtfleich
in Streifen schneiden. Den
Mais auf einem Sieb abtrop-
fen lassen.

Den Leberkase wiirfeln.

Far die Marinade Essig und
Orangensaft in einer Schiissel
vermischen. Die Krauter, Salz
und Pfeffer einrtihren,zuletzt
das O1 kraftig unterrithren.

Die Kartoffeln abgieBen,
abdampfen und abkiihlen
lassen und in Scheiben
schneiden.

Alle vor-
bereiteten
Zutaten mit der
Marinade vermi-
schen. Eventuell nochmals
mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Ubrigens:

Durch einige in Streifen ge-
schnittene Salatblétter erhalt
der Salat eine besonders
knackige Note.

1 kg festkoch. Kartoffeln

1 Salatgurke

1 kleine Dose

Gemiisemais

250 g Leberkase

4 FL Essig

2 EL Orangensaft

2 Packchen Iglo Grine
Kuche Salat-Krauter

Salz

frisch gem. Pfeffer

6 EL O1




Kartoffelsalat mit Thunfisch

750 g festkochende Kartoffeln

(AckerGold)

1 rote Paprikaschote

1 Bund Fruhlingszwiebeln
1 Tasse Tiefkiihlerbsen

4 hartgekochte Eier

4 EL Weinessig

Salz

reichlich frisch gem.Pfeffer

2 ausgeprefte
Knoblauchzehen
6 EL Pflanzensl

1 Dose Thunfisch im eigenen

Saft

Die
Kartof-
feln in der
Schale
noch warm pellen und in

kochen,
Scheiben schneiden.

Die Paprikaschote waschen,
durchschneiden, Samen und
Scheidew#nde entfernen
und das Fruchtfleisch in

kleine Stiickchen schneiden.

Die Fruhlingszwiebeln put-
zen und klein schneiden. Die
Erbsen in kochendem Wasser
kurz antauen.

Alles Gemiise unter die
Kartoffelscheiben mischen.
Die FEier achteln und vor-

sichtig unterziehen.

Fiar die Marinade in einer
kleinen Schiissel den Essig
Salz, Preffer
Knoblauch verrithren und

mit und
das O1 kraftig einrtithren.
Den Salat damit ubergieﬁen.
Zum SchluB den Thunfisch
mit einer Gabel zerpfliicken
den  Salat

und unter

mischen.

In einer hiibschen Schissel
anrichten und als kleine
Mahlzeit mit frischem Brot
servieren.

Bratkartoffelsalat mit Raucherlachs

Die Kartoffeln schélen und in
etwa 1 cm groBe Wiarfel
schneiden. Das Ol in einer
groBen Pfanne erhitzen und
die Kartoffelwiirfel darin
unter haufigem Wenden
leicht braun braten.

Einen Deckel auflegen und bei
méﬁiger Hitze noch 10 Minu-
ten garziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Salat-
gurke waschen und mit der
Schale in 1 cm gro3e Wiirfel
schneiden.

Den Lachs in Streifen schnei-
den. Den Sesam zu den Kar-
toffeln geben und kurz mitro-
sten.

Essig tiber
die Kartof-
feln sprenkeln
und mit Salz und
Preffer bestreuen, gut vermi-
schen. Die Gurkenwiirfel ,den
Lachs und den feingeschnit-
tenen Dill unterheben. Ein
herrlich pikanter kraftiger
Salat!

Ubrigensi

Der Salat schmeckt auch ohne
Lachs als Beilage zu kurzge-
bratenem Fleisch oder Fisch
sehr gut.

800 g Terra Nova
Kartoffeln

6 EL Pflanzensl

1/2 Salatgurke

150 g Raucherlachs

2 EL Sesamsamen

3EL WeiBweinessig

Salz

frisch gem. Pfeffer

1 Bund Dill




K.Salat mit Mohren und Erbsen

1 kg festkochende Kartof-
feln (AckerGold)

1 groBe Gewiirzgurke

1 Zwiebel

je 1 Tasse Erbsen und

Méhren aus der Dose
(oder tiefgekuhlt, kurz
gedunstet und erkaltet)

100 g durchwachsener
Raucherspeck

1/8 1 Fleischbriihe oder
Wasser

2-3 EL wurziger Essig
3-4 EL Pflanzensl
Salz

frisch gem.Pfeffer

2 hartgekochte Eier

feingeschnittener
Schnittlauch

Die
Kartoffeln

waschen, in der
Schale kochen, pellen und
auskiithlen lassen, ansch-
lieBend in feine Scheiben
schneiden.

Die Gewitirzgurke in feine
Wiirfel schneiden. Die Zwie-
bel schéalen und ebenfalls fein
wirfeln. Zusammen mit den
Kartoffelscheiben ,den Erbsen
und den Mohren in eine
Schiissel geben.

Fiir die Salatsauce den Speck
in feine Wiirfel schneiden
und in einem kleinen, weiten
Topf glasig auslassen. Briihe
oder Wasser und den Essig
dazugeben und einmal auf-
kochen lassen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Diese pikante Sauce noch
warm uber die Zutaten
geben, gut durchmischen und
ca. 1/2 Stunde durchziehen
lassen.

Nochmal sabschmecken. Ist
der Kartoffelsalat etwas fest
geraten, kann man noch
heilles Wasser dazugeben.

Den Salat in einer Schiissel
anrichten und mit Ei-achteln
und Schnittlauchréllchen
garnieren.

Kartoffelsalat mit Hihnerbrust

Die Kartoffeln waschen und
in der Schale kochen (am
besten schonam Vortag) , pel-
len und in Scheiben schnei-
den. Beiseite stellen.

Die Zwiebel schalen, die
Mséhre schrabben, das Selle-
riestiick eventuell schalen.

Alles grob zerteilen.

In einem nicht zu groﬁen Topf
wenig Wasser zum Kochen
bringen. Das Suppengemtlse
und die Huihnerbriste einle-
gen und in etwa 20 Minuten
weich garen. Die Briistchen
herausnehmen und in Wiirfel
schneiden.

Fur die Salatsauce die Sahne
mit der Mayonnaise und dem
Joghurt mischen, den Dill
und den Senf einrtihren und
mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Dillgurke und die Kapern
zusammen mit den Kartoffeln
und den Hahnchenwiirfeln
unterziehen, gut durchmi-
schen.

Far 1 Stunde in den Kuanhl-
schrank stellen.

Die

Eier in
Scheiben
schneiden
und vorsich-
tig unterheben.
Den Salat ab-
schmecken und bei Bedarf
nachwurzen.

Den Kopfsalat waschen,abge-
tropft in Blatter teilen und
facherartig auf einer groBen
Servierplatte anordnen.

Den Kartoffelsalat darauf
anrichten, zu einer Pyramide
formen und mit den Kapern
und den in grobe Scheiben ge-
schnittenen Oliven garnie-
ren.

500 g festkochende Kar-
toffeln (AckerGold)

1 groBe Zwiebel

1 Mohre

1 Stiick Knollensellerie

2 Huhnerbriste, je 100 g

2 EL Sahne

2 EL Mayonnaise

2 EL Joghurt

1 EL kleingehackten Dill

Senf

Salz

frisch gem. Pfeffer

1/2 Tasse gewiirfelte
Dillgurken

1 EL kleingeh. Kapern

2 hartgekochte Eier

1 kleiner Kopfsalat

2 EL ganze Kapern

8 Oliven




Kartoffelsuppe mit Wirstchen

750 g mehligkochende
Kartoffeln
100g Sellerieknolle

100 g Mohren
1 Lauchstange

100 g mildgerauch.
Schinken

1 EL Butter

1 1 Fleischbriihe (Wiirfel)
4 Prefferkérner

1 Lorbeerblatt

1/2-11 weitere
Fleischbriihe

frisch gem.Pfeffer

frisch ger.Muskatnuf3
Salz

300 g mittelalter
Holland-Gouda
Wiener Wiirstchen,

1-2 Stiick pro Portion

Kar-
toffeln
und den
Sellerie schéalen,
die Mohren schrabben,alles
waschen und in Wirfel
schneiden. Den Lauch putzen,
waschen, das dunkle Grin
abtrennen und die restliche
Stange in 2 cm breite Stiicke
schneiden. Den Schinken
wurfeln.

Die Butter in einem ausrei-
chend groBen Topf nicht zu
stark erhitzen und den Schin-
ken darin ausbraten. Die
Kartoffeln und das Gemiise
zuftigen und kurz anbraten.

Die Fleischbrithe hinein-
gieBen, die Prefferkérner und
das Lorbeerblatt zugeben und
zum Kochen bringen.

In 30-40 Minuten alles sehr

weich kochen.

Das Lorbeerblatt herausfi-
schen. Die Suppe im Mixer
oder mit dem Purierstab
purieren und wieder in den
Topf fillen. So viel Fleisch-
bruhe zugieﬁen, bis die
wunschgeméﬁe Dicke der
Kartoffelsuppe erreicht ist.
Mit Pfeffer, Muskat und Salz
abschmecken.

Den Kase auf derGemuise-
reibe grob raffeln.

Die Wiirstchen in heillem
Wasser erwarmen, in Stiicke
schneiden und in vorge-
warmte Teller geben.

Mit der Suppe tibergieBen
und mit dem Kase bestreuen.

Mitternachtssuppe

Das Fleisch fein wiirfeln oder
in Streifen schneiden. Die
Gurke schalen, der Lémge
nach halbieren, mit einem
kleinen Loffel aushéhlen und
in diinne Scheiben schneiden.
Die Zwiebel schalen und fein
wiirfeln. Den Speck ebenfalls
in kleine Wiirfel schneiden.

Den Speck in einem ausrei-
chend groBen Topf bei milder
Hitze auslassen, die Grieben
herausnehmen und beiseite
stellen. Ein Butterstiickchen
zugeben, die Zwiebeln einle-
gen und glasig schwitzen.

Inzwischen die Méhren und
den Lauch putzen, waschen
und in Scheiben schneiden
und mit den Gurkenscheiben
zuftigen.

Zunichst
mit etwa
1/4-1/2 1 Brithe
aufgief)en und das

Gemiise weich diinsten.

Die Flussigkeit dann auf die
entsprechende Menge fur die
Kartoffelsuppe auffiillen und
das Suppenpulver einriihren.

Das Fleisch zugeben, noch-
mals kurz aufkochen.

Vor dem Servieren die Suppe
mit den Speckgrieben be-
streuen, unterheben und mit
den Krautern garnieren.

400 g gekochtes Rind-

fleisch oder Bratenreste

1 mittelgroBe Salatgurke

2 Zwiebeln

50 g durchwachsener

Raucherspeck

1 Butterstiickchen,
etwa 10-15 g

2 Méhren

1/2 Lauchstange

Fleischbrithe (Wiirfel)

1 Paket Kartoffelsuppe

1 Becher saure Sahne

2 EL feingehackte
Krauter (Dill, Petersilie,
Schnittlauch, Kresse)




KioBe aus rohen Kartoffeln

Grundzubereitung
1,5 kg rohe Kartoffeln,
fein gerieben und in
einem Tuch ausgedriickt
500 g Kartoffeln, als Salz-
kartoffeln gekocht und

heil durchge preBt
1/41kochendheile Milch
Salz

2 Weiﬁbrotscheiben,

in Warfel geschnitten,in

2 EL Butter kross geréstet

Die
durch-
gepreﬁten
roh
geriebenen Kartoffeln in
einer Schussel mit der Milch
und Salz zu einer Masse
mischen. Gleichrnéf)ige, schon
runde Knédel formen, dabei

und die

2-3 Brotwirfel einrollen. In
kochendes Salzwasser einle-
gen, wieder aufwallen lassen,
dann nicht mehr kochen.
20 Minuten garziehen lassen.

Solite der Teig zu weich sein,
(der Knédel zerfallt beim
Garen), etwas Griel3 unter-
mischen. Zum Kochen einen
groBen Topf verwenden.
Wenn die Ki6Be an die Ober-
flache steigen, sind sie gar.

Mit KioBpulver

Fertiges Klonulver besteht
aus bereits gewtirzten Kartof-
felraffeln, die in Wasser quel-
len miissen. Nach Packungs-
aufschrift das Pulver in die
vorgegebene Menge kalten
Wassers einriihren und min.
10 Min. quellen lassen. An-
schlieBend Knédel formen
und garen, wie bei der Grund-
zubereitung beschrieben.

Varianten

KrauterklsBe:
Feingehackte Krauter nach
Wahl — einzeln oder auch
gemischt — in die KioBmasse
mischen.

KaseklsBe:

2EL geriebenen Emmentaler,
mit 1 EL feingeschnittenem
Schnittlauch vermischt, in die
KioBmasse einarbeiten.

BratwurstklsBe:

Aus 300 g Brat oder aus dem
Darm genommener Brat-
wurstmasse kleine Kugeln for-
men und in die Ki6Be einrol-
len.

..und aus gekochten Kartoffeln

Die Kartoffeln waschen, in
der Schale kochen, pellen,
durchpressen und erkalten
lassen. Mit der Speisestarke
bestreuen und grob vermi-
schen.

Die Milch aufkochen, dazu-
gieBen und ziigig — zunschst
mit dem Ruhrloffel, dann
mit den Handen — zu einer
glatten Kartoffelmasse arbei-
ten.

Mit den Handen schone
runde Ki6Be in der gewtilinsch-
ten GroBe formen. Nach
Belieben gerastete Brotwiirfel
in die Mitte geben.

In einem weiten Topf in
kochendes Wasser einlegen,
nicht mehr kochen und in
etwa 20 Minuten garziehen
lassen.

Die Varianten, die beim
rohen Kilo3 auf Seite 18
beschrieben sind, gelten auch
fur die KisBe aus gekochten
Kartoffeln.

1 kg Kartoffeln

250 g Speisestarke

Salz

1/4 - 3/8 1 Milch

nach Belieben

2 WeiBbrotscheiben,
in Warfel
geschnitten und in

2 EL Butter kross gerostet




ServiettenkloB

Thiringer KioBe

Die Semmeln rundum etwas
abreiben mit der Gemiisereibe
und in Wiirfel schneiden. In
einer Schiissel mit der kalten
Milch tibergieBen und durch-
ziehen lassen, anschlieend
locker vermischen.

Die Zwiebel schélen und fein
wiirfeln. Die Butter erhitzen,

die Zwiebel darin anschwit- wasser fiillen, zum Kochen Inzwischen die tibrigen Kar- In

zen. Die Petersilie klein bringen und den Kiof3 so hin- toffeln gar kochen und durch 20 Min.
schneiden und mit der Zwie-  einhangen, dal3 der Kochlsf- eine Presse driicken. Die garziechen

bel diinsten. Erkalten lassen.  felstiel auf dem Topfrand auf- rohen Kartoffeln in eine grole  lassen — nicht

Eine groﬁe Serviette in
heilem Wasser ausdriicken
und den KloB3 locker darin
einschlagen. Die vier Ecken
der Serviette werden nach
oben zusammengeknotet und
ein Kochloffel in den Knoten
eingebunden.

Einen groBen Topf mit Salz-

liegt,der KioB aber nicht den

Die Kartoffeln waschen und
schalen. 1 kg davon in kaltes
Wasser reiben. Ein Tuch in ein
Sieb legen, die Kartoffeln hin-
einschtitten und ganz trocken
ausdriicken. Das Kartoffel-
wasser stehen lassen, bis sich
die Starke am Boden abge-
setzt hat.

Schiissel geben, salzen und

kochen. Mit einer

6 altbackene Semmeln : Die Kartoffeln auf der Gemii-  Topfboden beriihrt. Das Was- mit den Handen lockern. Das ~ Siebkelle herausheben und in : 1 1/2 kg Kartoffeln
1/41Milch : sereibe fein raspeln. Die But-  ser mul} ihn gleichméﬁig heile Kartoffelpiiree darii- eine Schiissel geben,aufderen : 1 TL Salz
1 Zwiebel * ter mit den Figelben schaumig umgeben. bergeben und mit einem Boden eine umgestiilpte ¢ 1Ei
1 EL Butter : rahren. Alle bis hierher vor- Holzisffel rasch untermi- Untertasse liegt, damit die 1 Semmel

1/2 Bund Petersilie

bereiteten Zutaten mit den

In knapp 1 Stunde garziehen

schen, damit die rohen Kar-

KisBe noch abtropfen kénnen

250 g am Vortag gekochte = Semmeln schén gleichm‘aﬁig lassen, nicht kochen. toffeln gewarmt werden. Das  und nicht zusammenkleben.
Kartoffeln + und locker vermischen. Kartoffelwasser vorsichtig ab-
60 g Butter Den KioB auswickeln, kurz gieBen. Die abgesetzte Starke  Diese KisBe werden z. B. in
5 Eier, getrennt 3 Das Eiweil} zu steifem Schnee  abdampfen, aufschneiden und das Ei unter den Teig Thuaringen zum Sonntags-
Salz schlagen und unterziehen. und servieren. kneten, der nicht zu weich braten von Schwein, Rind
frisch geriebene + Mit Salz und Muskat ab- sein soll. und Gans gereicht.
Muskatnu3 & schmecken. Einen langlichen

Kiof3 formen, dhnlich einem
kleinen Brotlaib.

Die Semmeln in kleine Wiir-
fel scheinden und in der But-
ter knusprig rosten. Aus dem
Teig runde KisBe formen,die
Semmelwiirfel in die Mitte
driicken. Reichlich Salzwasser
in einem weiten Topf aufko-
chen, die KisBe hineingeben.

Man reil3t sie auf dem Teller
mit der Gabel auseinander
und tippt die einzelnen Hap-
pen genuﬁvoll in die braune
Bratensauce.

Dazu gibt es ein kiihles Bier.

1 EL Butter (20 g)




Bayerische SauerkrautkloBe

1 Packung rohe Kartoffel-

klofe

150 g Sauerkraut

150 g Kasseler

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Schweineschmalz

1/81 trockener Weil3wein

1 TL scharfer Senf

1 Wacholderbeere

1 Pimentkorn

2 Nelken

Salz

frisch gem.Pfeffer

BBt e st tsttattttsttiossttdtoittitttsbttcittitoctttistesssesstssand

KioB3-

pulver
nach Vor-

schrift einwei-
chen.

Das Sauerkraut mit einer
Gabel auflockern und klein
schneiden. Das Kasseler in
kleine Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel schalen und fein
wiirfeln. Den Knoblauch
durchpressen.

In einem weiten Topf das
Schweineschmalz erhitzen
und die Kasselerwiirfel darin
anbraten.

Die Zwiebel mit dem Knob-
lauch dazugeben und leicht
Farbe nehmen lassen. Nun
das Sauerkraut zugeben und
darin etwas anbraten lassen.

Mit dem Weillwein abls-
schen. Senf, Wacholderbeere,
Piment und die Nelken zuge-
ben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Etwa 25 Minuten
garen, die Gewiirze heraus-
nehmen.

Aus dem vorbereiteten Teig
8 Kisle formen, mit nassen
Héanden geht es besser. In die
Mitte jeweils etwa 1 EB1stfel
Sauerkraut-Kasseler-Gemisch
geben.

Die KisBe in einem weiten
Topf in kochendes Salzwasser
einlegen und in 20 Minuten
garziehen lassen, nicht mehr
kochen.

Mit der Schaumkelle heraus-
heben und anrichten.

[ wetschgenknodel

Die Kartoffeln in der Schale
kochen, pellen und noch
warm durch eine Kartoffel-
presse drucken, auskiihlen
lassen.

Das Mehl tiber das Kartoffel-
puree streuen, die Butter, Salz
und das Ei dazugeben und
alles zu einem Teig vermi-
schen, kurz ruhen lassen.

Inzwischen die Zwetschgen
waschen und entsteinen. In
jede Zwetschge kommt ein
Stiick Wiirfelzucker. Aus dem
Kartoffelteig dicke Rollen for-
men, gleichméﬁige Scheiben
abschneiden und daraus
KisBe rollen. In jeden KioB3
eine gefiillte Zwetschge geben.

Die KisBe in kochendes Was-
ser einlegen und in ca.
10 Minuten garziehen lassen.
Nicht kochen.

Kléﬁe, die gar sind, schwim-
men oben. Also nicht zu viele
in einem Topf garen.

Die ferti-
gen Knédel
in eine vorge-
Schiissel
geben, mit ausgelassener,

warmte

leicht gebraunter Butter tiber-
gieﬁen, mit Zimtzucker
bestreuen und servieren.

Ubrigensi

Fir Marillenknédel die Zwet-
schgen austauschen und Apri-
kosen (sie heilen in Oster-
reich Marillen) nehmen.

Die Knodel etwas grbBer for-
men, damit die Aprikosen
gut mit dem Kartoffelteig
umhuillt sind.

300 g festkochende
Kartoffeln (AckerGold)

125 g Mehl

20 3 Butter

1 Prise Salz

1 Ei

10-12 Zwetschgen

10-12 Stk.Wiirfelzucker

Butter zum UbergieBen

Zimt und Zucker




Kartoffelpuffer oder Reibekuchen

1 kg mehligkochende
Kartoffeln

1 Zwiebel (50 g)

1 Ei

1 TL Salz

2 EL Meht

etwa 6 EL O1 zum Backen

Kartoffeln
schalen, in
grobe Stiicke schnei-
den und im Mixer piirieren.
Oder auf einem Gemiise-
hobel oder mit einem anderen
Gerat fein reiben. Ebenso die
geschalte Zwiebel raffeln.

Kartoffeln mit der Zwiebel,
dem Ei, Salz und Mehl gut
verrithren. Am Anfang etwa
2 EL O1 in einer schweren
Pfanne bei starker Mittel-
hitze erhitzen und die Puffer
backen: Vom Teig mehrere
kleine Portionen hineingeben
und flach auseinanderstrei-
chen. Beide Seiten knusprig
backen, erst wenden, wenn
die Seite einen schén braunen
Rand hat.

Immer wieder etwas Ol in die
Pfanne geben, aber nicht
mehr so viel wie am Anfang.

Die Puffer auf dem Grillgitter
tiber der Fettpfanne des
Backofens heil halten.

Kartoffelpuffer schmecken mit
sillen Beilagen wie Apfel-
mus und Preiselbeeren-
kompott, Zucker und Sirup.
Sie schmecken auch mit
pikanten Sachen wie zum
Beispiel frischem Salat und
Pilzsauce. Dann empfiehlt
sich ein kuihles Bier als
Getrank.

Fuar eine zeitsparende und
miihelose Zubereitung bietet
die Industrie ein Reibeku-
chenpulver an. Es wird nach
Packungsanweisung zu ei-
nem Teig zubereitet und dann
genauso ausgebacken, wie
oben beschrieben.

Vakuumverpackte und tief-
gefrorene Kartoffelpulver sind
das schnellste und ein ideales
Angebot firr eilige Kéchinnen
und Koéche.

Hier gilt die Anleitung auf der
Verpackung.

Kartoffel-Kase-Platzli

Die Tomaten auf einem Sieb
abtropfen lassen und purie-
ren. Die Zwiebel fein wiirfeln,
den Knoblauch zerdriicken.
Das Ol in einem kleinen Topf
erhitzen und die Zwiebel
darin anschwitzen. Den
Knoblauch zufugen, gleich
mit dem Tomatenpuree auf-
fallen, salzen, pfeffern und
aufkochen.

Das Gemiise nach Packungs-
anweisung zubereiten.

Wahrenddessen die Kartof-
feln schalen, waschen und
reiben. Ebenso den Kase auf
einer Gemtisereibe frisch raf-
feln. Aus den Kartoffeln,Kase,
Eigelb und Speisestarke einen
Pufferteig bereiten. 2 EL Orin
der Pfanne erhitzen.

Teeloffel-
groBe Portio-
nen Pufferteig in
die Pfanne geben,
flach und rund formen und
von beiden Seiten goldgelb
braten. Fur die zweite Portion
den Vorgang wiederholen.

Die Austernpilze waschen,in
mundgerechte Stiicke schnei-
den und 4 Minuten mit dem
Gemiise erhitzen. 2 EL Creme
fraiche zufiigen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Tomatenpiiree und das
Gemiise-Allerlei auf flache
Teller verteilen. Die Kartoffel-
Kase-Platzli auf dem Puree
anrichten und mit Petersilie
garnieren.

1 kleine Dose Tomaten

1 mittelgroﬁe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Pflanzenal (Biskin)

Krautersalz

1Packung Iglo Griine
Kiiche Gemiise plus

Sesam + Walntusse

150 g Kartoffeln

50 g Emmentaler

2 Eigelb

2 EL Speisestarke

4 EL Pflanzensl (Biskin)

100 g Austernpilze

2 EL Creme fraiche

Krautersalz

gem. schwarzer Preffer

1 Packung Iglo Grane

Kiiche Petersilie

fiir 2 Personen

.......................................................................................................................................... 25



Westflische Kartoffelpuffer

1 kg festkochende

Kartoffeln (AckerGold)

1 groBe Zwiebel

1 Ei

85 8 Grie

85 g Mehl

1-2 EL Majoran

Salz

frisch gem.Pfeffer

30 g Schweineschmalz

250 g magerer
Raucherspeck

Die
Kartof-
feln schalen,

waschen und
grob reiben. Sobald sich in
der Schiissel Kartoffelwasser
absetzt, 2-3 EL abfiillen (das
ist nicht bei allen Kartoffels-
orten so). Schneller geht es
naturlich, wenn man dazu
fertiges Kartoffelpufferpulver
aus der Packung nimmt und
es nach Packungsanweisung
zubereitet.

Die Zwiebel schélen und fein
hacken. Zusammen mit dem
Ei, GrieB, Mehl und Majoran
unter die Kartoffeln mischen,
mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Ein Backblech mit dem
Schweineschmalz einfetten
und den Kartoffelteig 1 1/2-
2 cm dick auf das Blech strei-
chen.

Den Speck in diinne Scheiben
schneiden, den Kartoffelteig
damit belegen und das Blech
auf die mittlere Schiene des
auf 190 °C vorgeheizten
Ofens schieben.45-60 Minu-
ten backen.

Nach dem Backen in recht-
eckige Stiicke schneiden und
heil3 servieren.

Dazu Salat und Apfelkompott
reichen.

Kartoffelpuffer mit Salat

Die Kartoffelpuffer nach
Packungsanweisung behan-
deln. Bei 225°C im vorge-
heizten Ofen etwa 18 Minu-
ten backen.

Den Spinat putzen, grindlich
waschen und grob zerteilen.
Die Radieschen putzen,
waschen und vierteln. Die
Champignons putzen und in
Scheiben schneiden. Die
Putenbrust in Streifen schnei-
den. Die vorbereiteten Zuta-
ten in einer groBen Schiissel
vermischen.

Fir die Vinaigrette die Scha-
lotte abziehen, fein hacken
und mit Essig und O1 ver-
rithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Vinaigrette
tiber den Salat geben und gut
vermischen.

Den Salat
mit den Kar-
toffelpuffern auf
Tellern anrichten und
servieren.

Durch den Salat erfahrt es —
je nach dem saisonalen Ange-
bot — einen jahreszeitlichen
Bezug und damit eine belie-
bige Abwandlung. Es mul3
auch nicht geraucherte Puten-
brust sein. Frisch gebratene
Leberstiickchen oder sogar
feine Filetstreifen sind her-
vorragende Alternativen.

1 Packung McCain 1.2.3

Kartoffelpuffer (600 g)

300 g junger Blattspinat

1 Bund Radieschen

100 g Champignons

4 Scheiben geraucherte

Putenbrust

1 Schalotte

2 EL Rotweinessig

2ELO1

1 EL Walnuf3s1

Salz

frisch gem.Pfeffer




1 Rezept Kartoffelteig
oder

1 Pck. Kroketten-
mischung oder
Tiefktihlkroketten

O1 zum Ausbacken

Den Kartoffelteig zube-
reiten. Oder: Die Kroket-
tenmischung in 1/2 1
kaltes Wasser einrtihren,
10 Min. quellen lassen,
anschliefend gut durch-
kneten.

Aus dem Kartoffelteig
eine etwa 2 cm dicke
Rolle formen und diese
in 4-5 cm lange Stiicke
schneiden.
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Kroketten

In
einer
tiefen
Pfanne oder

in der Friteuse
bei 180 °C 2-3 Minuten
goldbraun backen. Tiefkiihl-
kroketten koénnen unaufge-
taut in der Friteuse oder
Pfanne gebacken werden.

Wichtige Hinweise:

¢ Krokettenmasse nie zu lange
vor dem Ausbacken stehen
lassen, da diese leicht Feuch-
tigkeit zieht.

* Kroketten grundsatzlich
schwimmend in heif3em Fett
goldbraun backen.

¢ Beim Backen mul3 das Fett
eine Temperatur von 180 °C
erreichen.

Sowohl in den Kartoffelteig als
auch unter die Kroketten-
masse lassen sich weitere
Zutaten mischen, bzw. die
geformten Kroketten kénnen
ganz einfach paniert oder in
anderen Zutaten gerollt wer-
den.

Dadurch ergeben sich Ge-
schmacksveranderungen, die
ganz bestimmte Gerichte har-
monisch erganzen kénnen.

Pilzkroketten:

2 EL feingehackte Pilze und
1 EL feingehackte Petersilie
untermischen.

Tomatenkroketten:

1 EL feingehackten Schinken
und 1 EL Tomatenmark
untermischen.

Heringskroketten:

2 feingehackte Matjesfilets
mit 1 EL feingeschnittenem
Schnittlauch untermischen.

Kasekroketten:

2 EL geriebenen Kase unter-
mischen und die fertig ausge-
formten Kroketten in Eiweil3
und geriebenem Kése wiilzen,
fritieren.

Pommes frites

Die Kartoffeln schalen,
waschen und in etwa
1/2-1 em dicke und 7 cm
lange Stifte schneiden.

Bis zum Ausbacken in ein
Kiichenhandtuch einschla-
gen.

Die Kartoffelstifte oder die
unaufgetauten Tiefkiihl-
Pommes frites in heilem O1
in einer tiefen Pfanne oder in
der Friteuse bei 180 °C gold-
braun backen.

Die vorgegarten Pommes fri-
tes auf ein mit Kﬁchenpapier
ausgelegtes Backblech aus-
breiten und im vorgeheizten
Ofen bei 250 °C 10-15 Minu-
ten backen, ofters wenden,
damit sie rundherum braun
werden.

Nach dem Backen mit Salz
bestreuen und gut durch-
schtitteln, damit jedes Kartof-
felstabchen seine Wiirze
bekommit.

Wichtig
fiar Tiefkiihl-
Pommes frites:
Sollten sich bei der
Lagerung Schneekristalle
gebildet haben, entfernen Sie
diese, sonst spritzt das Fett,
oder die vorgegarten Pommes
frites werden weich.

Wiirz-Varianten
Pommes frites lassen sich sehr
gut mit Paprikapulver,
Currypulver, geriebene Mus-
katnu3 oder getrockneten
Krautern variieren. Man
kann sie auch mit Kase tiber-
backen.Servieren Sie wiirzige
Dip—Saucen dazu, und schon
ist ein unterhaltsames Essen
bereitet.

750 g Kartoffeln

oder 1 Pck. Tiefkiihl-
Pommes frites

oder vorgegarte, tiefge-
frorene Pommes frites

(Backofen-Pommes)

O1 zum Ausbacken

Salz




Pfilzer Zwetschgenknddel

1 kg festkochende
Kartoffeln (AckerGold)
300 g Mehl

2 kleine Eier

je 1 Prise Salz

geriebene Muskatnul3
500 g Zwetschgen
Wirfelzucker

6-8 EL Semmelbrésel
30 g Butter

Zimt und Zucker

Die
Kartof-
feln mit der

Schale kochen
(am besten am Vortag) .Die
abgekiihlten Kartoffeln pellen
und durch eine Kartoffel-
presse driicken.

Das Mehl und die Eier dazu-
geben, gut durchmischen. Mit
Salz und Muskat wiirzen.

Alles zusammen zu einem
glatten Kartoffelteig arbeiten,
eine Rolle daraus formen mit
etwa 7 cm Durchmesser und
davon reichlich dicke Schei-
ben abschneiden.

Die Zwetschgen entsteinen
und jede mit 1 Stiick Wiirfel-
zucker fullen.

Auf jede Kartoffelteigscheibe
eine gefiillte Zwetschge legen
und alles zusammen zu
einem runden, glatten Knodel
formen.

Knodel in kochendem Salz-
wasser ca. 10-15 Min. gar-
ziehen lassen, nicht kochen.

Nicht zuviel Knédel auf ein-
mal in den Kochtopf geben,
sonst kleben sie zusammen.

In der Zwischenzeit die Sem-
melbrésel in der Butter résten.

Die Zwetschgenknodel auf
einem Sieb abtropfen lassen
und in den gerdsteten Sem-
melbréseln wenden. Mit
Zimtzucker bestreuen und
sofort servieren.

Kartoffelnockerln mit Krauter

Kartoffeln schilen, kochen
und noch warm zerdrucken.
Die Butter und das Salz
zugeben und bei kleiner
Hitze auf dem Herd unter

standigem Rithren trocknen.

Den Spinat waschen, kurz in
kochendem Wasser garen,
purieren, mit der Butter und
Salz vermischen und eben-
falls bei kleiner Hitze auf
dem Herd trocknen. Den
Aligauer Emmentaler auf
der Gemusereibe frisch raf-
feln. Kartoffeln, Spinat und
Kase in eine Schiissel geben,
die Eigelbe und alle Krauter
zuftigen und gut miteinan-
der vermischen.

Das Mehl zufiigen und mit
Salz, Muskat und Zitronen-
saft abschmecken.

Alles
Griindlich
durchkneten.

Die
Teeloffeln vom Teig abste-
chen. Da der Teig sehr kleb-
rig ist, die Loffel ab und zu in

Nockerln mit zwei

Wasser tauchen.

Reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen und die
Nockerln in dem leicht sie-
denden Wasser in 1-2 Min.
garen. Sie sind gar, wenn sie
oben schwimmen.

Mit einer Schaumkelle her-
ausnehmen und abtropfen
lassen.

500 g festkochende
Kartoffeln

1/2 EL Butter
etwas Salz

100 g Spinat

1/2 EL Butter

etwas Salz

100 g Emmentaler

2 Eigelb

4 EL feingeh.Petersilie
1 EL Schnittlauch-

rollchen

je 1 EL geschnittenes

Basilikum

frischer Majoran

75 g Mehl
Salz
geriebene Muskatnul3

einige Tropfen

Zitronensaft




Rosti-Ecken, Tomaten und Schinken

750 g Kartoffeln

Salz

frisch geriebene Muskat-

Die
Kartof-
feln in der
Schale kochen
und ausktihlen lassen (am
besten am Vortag kochen).
Pellen und auf der Gemiise-

Nun die zweite Seite knusprig
braun braten. Man kann
auch mehrere Rosti in einer
Pfanne braten.

Ubrigens: Im Handel sind
Reéstis auch vorgebacken und
tiefgektihlt oder schon brat-
fertig erhaltlich.

Rostis lassen sich besonders
gut in schweren, guﬁeisernen
oder beschichteten Pfannen
herstellen. Maglichst gleich-
méﬁige und nicht zu starke
Hitze machen die Rosti eben-
méﬁig knusprig, braun und
zu festen, doch lockeren Fla-

Die Fleischtomaten waschen,
den Stielansatz entfernen und
die Tomaten in Scheiben
schneiden. Abwechselnd eine
Scheibe Tomate und eine
Scheibe Parmaschinken auf
Tellern anrichten.

Die Schalotten abziehen und
wirfeln. Aus Rotweinessig,
Olivenol, Petersilie,Salz, Pfef-
fer und den Schalotten eine
Vinaigrette rithren und diese
tiber die Tomaten traufeln.

Den Mascarpone mit der
Sahne und den Basilikum-
blattern (einige zur Dekora-

Dies ist eine
ansprechende
kleine Mahlzeit, die
auch verwohnte Gaumen
zufriedenstellen wird.

4 Fleischtomaten

20 Scheiben

Parmaschinken

nuB I reibe grob raffeln. Mit Salz den. tion zuruckbehalten) im Fur Gaste 148t sich der kalte : 2 Schalotten
O1 zum Ausbacken : und Muskat wiirzen. Mixer purieren. Teil hervorragend vorbereiten : 4 EL Rotweinessig
In der Schweiz werden Rostis und fertig anrichten. 6 EL Otivenol

2-3 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen. Die Résti hineinge-
ben und unter mehrmaligem
Bewegen in der Pfanne
anbraten. Mit dem Pfannen-
wender zu einem festen Fla-
den zusammendrtcken und
die Unterseite goldbraun bra-
ten. Dann auf einen Teller
oder Pfannendeckel stiirzen
und die Résti wieder in die
Pranne gleiten lassen, mit der
gebratenen Seite nach oben.

besonders lecker zu Kalbsge-
schnetzeltem gereicht. Ein fri-
scher Salat dazu und auch Sie
konnen Ihren Gasten ein
Feinschmecker-Menti bieten.

.Stschnébeln® schmecken
Reéstis mit Kompott besonders
gut. Ebenso passen sie zu
herzhaften Fleischgerichten
oder zu Spiegeleiern.

Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Rosti-Ecken nach
Packungsanweisung zuberei-
ten.

Die Mascarponecre me mit
den Reésti-Ecken neben dem
Tomaten-Schinken-Arrange-
ment anrichten und mit Basi-
likumblattchen garnieren.

Nur die frisch zubereiteten
Résti-Ecken miissen noch auf
den Teller, und schon kann
serviert werden.

1 EL gehackte Petersilie

Salz

frisch gem. Pfeffer

100 g Mascarpone

100 m1 Sahne

1Bund Basilikum

1 Packung McCain Rosti-

Ecken (450 g)




Spanische Pommes frites

600 g tiefgefrorene

Backofen-Pommes frites

1 kleine Dose

mittelfeine Erbsen

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

2 EL gehackte Petersilie

100 g durchwachsener
Raucherspeck

100 g Fleischwurst

6 Eier

Salz

frisch gem.Pfeffer

3 EL Mineralwasser

1 TLO1

Die
Fett-
pfanne des
Backofens mit
Kiichenpapier belegen und
die Pommes frites gleich-
malig darauf verteilen. Bei
200 °C im vorgeheizten Ofen
backen, bis die gewinschte
Bréunung erreicht ist. Zwi-
schendurch mehrmals wen-

den. Das dauert ca. 15-
20 Minuten.

Inzwischen die Erbsen mit
ihrer Flussigkeit sowie mit
Salz und Zucker in einem
kleinen Topf erhitzen.
Die Petersilie hinzufiigen.

Den Speck in feine Streifen,
die Fleischwurst in 1/2 cm
breite Streifen schneiden.

Beides mit den gegarten Pom-

mes vermischen und
nochmals 3-5 Minuten in

den Ofen schieben.

Die Erbsen abgieﬁen.
Die Eier mit Salz, Pfeffer und
Mineralwasser verschlagen.

Die Pommes frites-Mischung
aus dem Ofen nehmen und in
eine flache feuerfeste Form
schitten. Salzen und das Ol
hinzugeben. Die Erbsen unter
die Pommes frites verteilen
und die verschlagenen FEier
darutbergieBen. Noch einmal
in den Ofen schieben, bis die
Eier gestockt sind und die
Oberflache goldbraun ist.

In der Form servieren. Dazu
einen Salat der Saison rei-
chen.

Backkartoffeln, Folienkartoffeln

Hier sind zwei verschiedene
Methoden, Kartoffeln im
Ofen zu garen, um sie ansch-
lieBend so zu essen, zu fullen
oder mit Beigaben zu ser-
vieren. Festkochende,mittel—
groBe Kartoffeln sind fiir die
Backkartoffeln wichtig, Foli-
enkartoffeln sollten dagegen
mehligkochend sein. Fiir
beide Verfahren sind deut-
schen Kartoffeln hervorra-
gend geeignet. Erwahnt sei
jedoch die Idaho-Kartoffel,
die wegen ihrer GroBe und
Konsistenz als Folienkartof-
fel einen besonderen Stellen-
wert errungen hat.

Folienkartoffeln
Alufolie in so groBe Stiicke
schneiden, dal} die Kartoffeln
locker darin Platz finden.
Wichtig: die glanzende Seite
ist immer innen. Die Folie
mit Ol einpinseln, die Kar-
toffel locker einwickeln und
auf den Grillrost des Ofens
legen. Bei 200 °C im vorge-
heizten Ofen etwa 50 Min.
garen. Wie bei Kuchen mit
der Stricknadel durch die
Folie mitten in die Kartoffel
stecken und prufen, ob sie
schon weich genug ist.

Die Folie langs oder
langs und quer auf-
schneiden, die
Kartoffel oben
offnen und so

anrichten. Dazu

gibt es:

Backkartoffeln
Die sauber gewa-
schenen, gebursteten
und trockenen Kartoffeln
der Lange nach durch-
schneiden. Die Schnitt-
flachen wiirzen . Ein Back-
blech mit Alufolie auslegen
und die Kartoffeln mit der
Schnittflache darauflegen.
Im vorgeheizten Ofen bei
200°C in 45-50 Min. garen.
Beliebte Wiirzmischungen
fir die Schnittflachen:

¢+ 1 TL Kammel (gehackt oder
gemahlen) mit 3 EL weicher
Butter verrihren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

* 1 EL Rosmarin im Mérser
zerstoBen, mit 3 EL Ol ver-
mischen, mit einem Spritzer
Tabasco abschmecken. Einen
Hauch Knoblauch zugeben.

¢ 2 Knoblauchzehen durch-
pressen, in 3EL Ol einrthren
und 1 TL Majoran oder Thy-
mian zugeben.

Krauterbutter
Frische Krauter nach Wahl
sehr fein schneiden oder

purieren und in zimmer-
warme Butter einriihren.
Mit Salz, Preffer und wenig
Zitronensaft abschmecken.

Kasebutter

Frisch ger. alten Holland-
Gouda mit zimmerwarmer
Butter vermischen und nur
mit Pfeffer abschmecken.

Quark

Ebenfalls mit frischen Krau-
tern abschmecken wie oben.
Oder frisch ger. Meerrettich
und etwas Sahne zugeben,
mit Salz, Zucker und Zitro-
nensaft abschmecken.



Knusprige Frihlingskartoffeln

8 mittelgroBe neue
Kartoffeln

1ELO1

1 TL grobes Salz

200 g Holland-

Maasdamer

1/2 Bund Dinl

3 Stengel Petersilie

50 g Sesamkérner

1 Ei

Salz

frisch gem.Pfeffer

Die
Kartof-
feln sorgfal-
tig waschen und
mit Kuchenpapier abtrock-
nen. Der Lange nach durch-
schneiden, die Schnittflachen
mit Ol einpinseln und mit
grobem Salz bestreuen.

Ein Backblech mit Alufolie
oder Backpapier auslegen und
die Kartoffeln mit der Schnitt-
flache darauflegen. Im vorge-
heizten Ofen bei 200 °C in ca.
45 Minuten backen.

In der Zwischenzeit den Kase
in kleine Wiirfel schneiden.

Den Dill und die Petersilie
waschen, trockenschutteln
und fein schneiden.

Den Kase mit den Kréutern,
den Sesamkoérnern, dem FEi,
Salz und Pfeffer vermischen.

Die Kartoffeln auf dem Blech
umdrehen. Die Kasemi-
schung daraufhaufeln und
backen, bis der Kase schmilzt.

Dazu schmecken junge Ge-
miise sehr gut, zum Beispiel
Sahneméhren.

Sie werden in Scheiben ge-
diinstet, mit reichlich Sahne
vermischt und nach Belieben
leicht gebunden.

Kasegefillte Kartoffeln

Dies ist ein Beispiel fiir die
konventionell gekochte und
anschliefend gefiillte Kartof-
fel. Natiirlich kann statt des-
sen eine Folienkartoffel zube-
reitet werden. Vor allem auch
Backkartoffeln sind geeignet.

Die Kartoffeln waschen und
mit der Schale etwa 25 Minu-
ten kochen. Inzwischen die
Fullung vorbereiten.

Den Frischkase und den Gor-
gonzola in eine Schiissel geben
und mit dem Handriihrgerat
verrithren. Den Schinken in
sehr kleine Wiirfel schneiden
und mit dem Figelb und dem
Kummel unter die Kasemasse
rithren. Alles kraftig mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Kar-
toffeln etwas
abkitihlen lassen,
anschlielend mit der
Schale der Lange nach hal-
bieren.

Die Kartoffelhalften mit
einem Teeloffel etwas aus-
hohlen. Das Ausgehohlte mit
einer Gabel zerdriicken und
unter die Kasemasse mischen.

Die Kartoffelhalften damit
fallen. Die Kartoffeln auf ein
Backblech legen oder auf den
mit Alufolie belegten Grillrost.
Im vorgeheizten Ofen bei
220 °C auf der Mittelschiene
etwa 15 Minuten tiberbacken.

4 grof3e Kartoffeln
(je ca.200 g)

200 g Bresso-Frischkise

mit franzdsischen

Krautern

100 g Gorgonzola

100 g gekochter

magerer Schinken

1 Eigelb

1 TL Kaimmel

Salz

frisch gem. Pfeffer




Gemise-Kartoffeln mit Mozzarella

8 Terra Nova Kartoffeln,

aca.l50 g

1 grofBe Mshre (200 g)

1 Lauchstange (200 g)

1 EL Sonnenblumensl

Butter oder Ol

fir die Form

50 g Parmaschinken

125 g Mozzarella

Krautersalz

frisch gem. Pfeffer

Die
Kartof-
feln grand-

lich waschen,
nicht schalen. Mit Wasser
bedeckt 12 Minuten kochen,
begieBen, abschrecken und
abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit das Ge-
muse putzen und waschen.
Die Mohre grob raspeln.

Vom Lauch das dunkle Griin
entfernen und die Stange in
sehr feine Ringe schneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhit-
zen und die Mohre und den
Lauch darin andunsten.
2 EL Wasser dazugeben und
4 Minuten weiterdtinsten.
Mit Krautersalz und Preffer
wiurzen.

Von den Kartoffeln der Lange
nach einen Deckel abschnei-
den (1,5 cm dick). Den unte-
ren Teil mit einem scharfen
kleinen Loffel oder mit einem
Ausstecher aushohlen. Die
Kartoffeln in eine gefettete,
feuerfeste Form setzen.

Das Gemuse in die aus-
gehohlten Kartoffeln fiillen.
Den Schinken und den Moz-
zarella in Streifen schneiden
und abwechselnd uber die
Kartoffeln legen.

Bei 225 °C im vorgeheizten
Ofen 15 Minuten uber-
backen.

Mit Tomatensalat oder einem
Mischsalat der Saison servie-
ren.

Fischgefuillte Kartoffeln

Die Kartoffeln schalen, der
Lénge nach einen Deckel
abschneiden und mit einem
Grapefruitmesser das Innere
bis auf einen Rand von gut
1 cm aushéhlen. Die Kartof-
felreste in einen grofen fla-
chen Topf auf den Boden
legen und die ausgehohlten
Kartoffeln daraufsetzen, so
haben sie einen sicheren
,,Stand“. Mit wenig Salz
bestreuen. So viel Wasser
ZugieBen, dal} die Kartoffeln
knapp bedeckt sind. Zum
Kochen bringen und 8-
10 Min. kochen lassen. Da-
nach beiseite stellen. Das
Fischfilet unter flieBendem
kalten Wasser waschen, mit
Kiichenpapier trockentupfen
und zerpfliicken. Das Brat-
wurstbrat mit dem Fi gut
vermengen.

Den
pflickten Fisch
und die Krauter ein-

zer-

arbeiten. Eine entsprechend
groBe Ofenform mit der Mar-
garine ausstreichen. Die Kar-
toffeln aus dem Topfnehmen
und mit der Fischmischung
fillen. Die Kartoffeln in die
Form setzen, die heil3e Brihe
zugieBen und die Form mit
Alufolie bedecken. Im vorge-
heizten Ofen bei 210 °C auf
der mittleren Einschubleiste

20-25 Min. garen.

In den letzten 10 Minuten die
Folie abnehmen.

Mit einem frischen Salat der
Saison servieren.

6 leicht mehligkochende

Kartoffeln (600 g)

Salz

300 8 Fischfilet
(z. B. Kabeljau)

150 g Bratwurstbrat

1 groBes Ei

2 EL gehackte gemischte

Krauter (Petersilie,
Schnittlauch, Dill,
Thymian, Kerbel)

10 g Margarine

1/81Fleischbriihe
(Wurfel)




Gebackene Kartoffel |

8 grole, festkochende
Kartoffeln

Butter fir Folie
oder Blech

150 g alter Holland-
Gouda

frisch gem. Pfeffer

Kammel

Paprikapulver
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Még—
lichst gleich
groﬁe Kartoffeln
aussuchen. AuBerdem sollen
sie gleichm'aﬁig in der Form
sein und beim spateren Hal-
bieren schéne Halften erge-
ben.

Die Kartoffeln griindlich
waschen und bursten und als
Pellkartoffeln knapp gar
kochen. Abgieﬁen, ein wenig
abkiihlen lassen,anscl'llief)end
die Kartoffeln der Lange nach
halbieren.

Ein Backblech oder eine Folie
fir das Backblech dick mit
Butter bestreichen. Die Kar-
toffelhalften mit der Schnitt-
flache nach oben dicht neben-
einander daraufsetzen.

Den Kase auf der Gemuise-
reibe frisch raffeln und die
Schnittflachen der Kartoffeln
damit bestreuen. Da der Kase
beim Schmelzen verlauft,
missen die Rander nicht so
viel Kase abbekommen.

Das Biech bei 250 °C in den
vorgeheizten Ofen schieben
und die Kartoffeln in etwa
10 Minuten tiberbacken.

Ganz nach Belieben wiirzen.

Wer den Kimmel nicht im
ganzen mag, kann ihn im
Moerser zerstoen und auch
schon mit dem Kase auf-

streuen.

Wichtig: Die Kartoffelhalften
sollten dicht genug auf dem
Blech liegen, damit moglichst
nichts beim Aufstreuen des
Kases danebenfzllt.

Er wiirde am Blech festbacken
und einbrennen.

Gebackene Kasekartoffeln 11

Die Kartoffeln gut waschen
und bursten und als Pellkar-
toffeln kochen. Abgiefen.

Eine Pfanne eindlen.

Den Gouda auf einer Gemii-
sereibe frisch raffeln. Mit der
Sahne und dem Ei zu einer
homogenen Creme verriihren.

Mit Pfeffer wiirzen.

Die heilen Kartoffeln mit
der Schale der Lange nach
halbieren und in die Pfanne
legen.

Das Basilikum waschen,
trockenschlagen, fein schnei-
den und die Kartoffeln damit
bestreuen. Die Kasecreme
darauf verteilen. Mit Kim-
mel und Paprika wiirzen.

Im vorge-
heizten Ofen
bei 230 °C oder
unter dem Grill tiber-
backen, bis der Kase zerlauft
und goldbraun ist.

Am schénsten ist es, diese
Kasekartoffeln in der Pfanne
zu Tisch zu bringen. So blei-
ben sie nicht nur schoén heil3,
sondern die auf dem Pfan-
nenboden eingebackene Kas-
ecreme findet bestimmt begei-
sterte Abnehmer.

Ein frischer Salat der Saison
dazu, und schon ist eine
kleine Mahlzeit fertig.

8 groB3e Kartoffeln

Salz

LELO1

250 g Pikantje van
Gouda

200 g dicke saure Sahne

1Ei

frisch gem.Pfeffer

2 Zweige Basilikum

Kiammel

Paprikapulver edelsiif3




Kartoffel-Spiegelei-Fisch-Pfanne

500 g Kartoffeln

200 g Pikantje van
Gouda

750 g Kabeljaufilet

Zitronensaft

Salz

4 EL Butter

1 groBe oder

2 kleinere Zwiebeln

4 Eier

Petersilie

Schnittlauch

Die
Kartoffeln

waschen und als
Pellkartoffeln kochen. Ab-
gieﬁen, einzeln legen und
auskuihlen lassen.

Den Kase auf der Gemuise-
reibe frisch raffeln und bei-
seite stellen.

Den Fisch waschen und mit
Kiichenpapier abtrocknen.
In groBBe Wiirfel schneiden,
mit Zitronensaft betraufeln
und salzen.

Die Hailfte der Butter in einer
Pfanne erhitzen und die
Fischwiirfel rundum gold-
braun braten, sie sollen noch
nicht ganz gar sein. Heraus-
nehmen und warm stellen.

Die Zwiebeln schalen und
fein hacken.

Die Kartoffeln pellen und in
Scheiben schneiden.

Die restliche Butter in der
Fischpfanne erhitzen und die
Zwiebel darin glasig an-
schwitzen.

Die Kartoffelscheiben zuge-
ben, mit leichter Kruste und
Farbe anbraten, wenden und
ebenfalls knusprig goldbraun
braten. Zwischendurch sal-
zen.

Die Fischwiirfel auf den Kar-

toffeln verteilen.

Die Eier wie Spiegeleier tiber
dem Fisch aufschlagen und
alles mit dem Kase bestreuen.
Den Pfannendeckel auflegen
und das Ei bei milder Hitze
stocken lassen.

Auf vorgewarmten Tellern
anrichten. Mit den frischen,
feingeschnittenen Krautern
bestreuen und servieren.

Kartoffelpfanne zum Friihstiick

Die Kartoffeln pellen und in
Wiirfel schneiden. Die Papri-
kaschote waschen, durch-
schneiden, die Samen und
Scheidewande entfernen,das
Fruchtfleisch in feine Streifen
schneiden. Die Zwiebel
schalen und sehr fein wtrfeln.
Den Speck in kleine Wiirfel
schneiden. Den Kase auf einer
Gemisereibe frisch raffeln.

In einer ausreichend groﬁen
Pfanne die Speckwrirfel schén
goldbraun ausbraten. Die
Zwiebeln in dem Speckfett
kurz anschwitzen, die Papri-
kastreifen zufugen und zu-
sammen gut 5 Minuten din-
sten.

Die Kartoffelwurfel in die
Pfanne geben und gleich-
maDBig verteilen.

Zunachst ohne Bewegung
moglichst kross anbraten,
dann wenden und braten,sie
sollen rundum eine schone
Farbe bekommen.

Die Eier mit der Sahne oder
Milch verschlagen, den Kase
unterrithren und mit Pfeffer
Muskat

und wurzen.

Vorsichtig
salzen und nach
persénlichem Ge-
schmack mit Cayennepfeffer
scharfen.

Die Eiersahne schon gleich-
méﬁig tiber die Kartoffeln
gieBen, den Pfannendeckel
auflegen und bei Mittelhitze
stocken lassen.

Sofort aus der Pfanne neh-
men, auf vorgewarmten Tel-
lern oder einer Platte anrich-
ten und servieren.

400 g am Vortag
gekochte Pellkartoffeln

1 rote Paprikaschote

1 Zwiebel

100 g Fruihstiicksspeck

100 g Pikantje

van Gouda

4 Eier

1/8 1 Sahne oder Milch

frisch gem. Pfeffer

geriebene Muskatnuf3

Salz

Cayennepfeffer




Miinstertaler Kartoffelpfanne

250 g durchwachsener
Speck

1 kg Kartoffeln

500 8 Zwiebeln

etwa 1 TL Kiimmel

gem. schwarzer Pfeffer

6 EL Eisasser WeiBwein
250 g Manster Gérome-
Kase

1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie

Den
Speck
fein wurfeln
und bei milder
Hitze in einer groﬁen,
schweren Pfanne auslassen.

In der Zwischenzeit die Kar-
toffeln schalen, waschen und
in etwa 3 mm dicke Scheiben
schneiden. Am einfachsten
auf dem Gurkenhobel. Die
Zwiebeln schalen und grob
hacken.

Die Grieben und das Speck-
fett bis auf etwa 2 TL aus der
Pfanne in eine Schale
abgieBen. Nun lagenweise
Kartoffeln und Zwiebeln in
die Pfanne einschichten, die
Kartoffeln jeweils mit Kiim-
mel, die Zwiebeln mit Pfeffer
bestreuen.

Jede Lage mit etwas Speckfett
betraufeln und einige Grieben
dartibergeben. Den Abschluf}
sollten Kartoffeln bilden.

Dartber den Wein traufeln.
Die Pfanne mit einem gut sit-
zenden Deckel schlieBen und
die Kartoffeln bei mittlerer
Hitze in etwa 45 Minuten
weich dunsten. Dabei die
Pfanne hin und wieder riit-
teln oder den Pfanneninhalt
einige Male umwenden.

Den Kase in etwa 3 mm dicke
Scheiben schneiden und dicht
an dicht auf die Kartoffeln
legen. In der geschlossenen
Pfanne in etwa 3 Minuten
schmelzen lassen.

Die Krauter waschen und
trockenschleudern. Dann den
Schnittlauch in Réllchen
schneiden, die Petersilie grob
hacken. Die Kartoffeln damit
bestreuen und rasch servieren.

Dazu nur einen griinen Salat
in einre leichten Vinaigrette
servieren.

Shrimps-Kartoffeln in Currysahne

Die Kartoffeln grundlich
waschen und mit der Schale
etwa 10 Minuten vorkochen.
Mit kaltem Wasser ab-
schrecken und pellen.

In Abstanden von etwa 1 cm
keilfsrmige kleine Stiicke aus
der Oberflache der Kartoffel
herausschneiden und Shrimps
in die Ausschnitte legen.

Eine feuerfeste Form mit But-
ter ausstreichen und die
Shrimps-Kartoffeln hinein-
geben.

Fur die Currysahne die Briihe
mit Creme fraiche verriihren.
Mit Curry, Kurkuma und
Preffer abschmecken. Die
Sauce tiber die Shrimps-Kar-
toffeln verteilen.

Bei 200 °C im vorgeheizten
Ofen garen. Die Kartoffeln ab
und zu mit der Sauce tiber-
gieﬁen.

Dies ist ein ausgesprochen
feines, attraktives Kartoffel-
gericht.

Es ist ein
gutes Beispiel
dafiur, welches
Schattendasein als
meist ausschlieBlich gekochte
Beilage die Kartoffel immer
noch bei uns fihrt.

Probieren Sie dieses Rezept
einmal aus, und servieren
Sie es mit Blattspinat.

Das ist eine gute Kombina-
tion, die sicherlich nicht ohne
Echo bleibt.

1 kg festkochende
Kartoffeln

100 g Shrimps

Butter fiir die Form

1/41 Knorr Kiare
Delikatess Briihe

300 g Creme fraiche

1 TL Curry

Kurkuma

frisch gem. weiler Preffer




Hackfleischgefiillte Kartoffel

8 mittelgroﬁe
festkochende
Kartoffeln (AckerGold)
3/4 1 Fleischbriihe
(Wrfel)

300 g Rinderhackfleisch
1 Zwiebel

frisch gem.Pfeffer

Salz

frisch ger. Muskatnuf3

BB E bttt e ettt ttettioetttttsititiettstttcittitoctttistestsesitsses

Die
Kartof-
feln schalen,
waschen und

etwas aushohlen. Das Aus-
gehohlte beiseite stellen, die
Kartoffeln in eine feuerfest
Form setzen.

Die Fleischbriihe in die Form
gieBen und die Kartoffeln bei
200 bis 220 °C in den vorge-
heizten Ofen schieben.

15 Minuten garen lassen.

Kartoffelinnere fein hacken.

Die Zwiebel schilen und in
feine Wiirfel schneiden.

Aus dem Hackfleisch, dem
Kartoffelinneren und der
Zwiebel einen geschmeidigen
Fleischteig zubereiten, mit
Salz,Pfeffer und Muskat kraf-
tig abschmecken.

Den Fleischteig in die Kartof-
feln fallen, wieder in den
Ofen schieben und noch ein-
mal 30 Minuten backen.

Eine Variante fur die Fiillung:
100 g gewirfelten fetten
Schinken mit 2 feingeschnit-
tenen Zwiebeln in der Pfanne
auslassen, vom Herd neh-
men, 125 g geriebenen All-
gauer Emmentaler, 4 EL
Sahne und 1 EL Schnitt-
lauchrollchen unterrihren.

Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und in die 35-
40 Minuten gegarten Kartof-
feln fullen.

In weiteren 5 Minuten bei
guter Oberhitze tiberbacken.

Kartoffelschiffchen

Die Kartoffeln waschen,
abtrocknen und mit der
Schale in Folie wickeln. Bei
200 °C im vorgeheizten Ofen
etwa 50 Min. backen.

Anschliefend halbieren und
so aushohlen, dal} nur noch
eine diinne Kartoffelschicht in
der Schale stehen bleibt.
Das Ausgehaéhite beiseite stel-
len.

Den Kase fein wiirfeln. Die
Champignons putzen und
fein hacken. Das Ausgehohlte
der Kartoffel zerdriicken.

Die Figelbe mit der Butter
schaumig rdhren. Kése,
Champignons und die zer-
driickten Kartoffeln zusam-
men mit den Gewiirzen,
Krautern und der Creme

fraiche
zugeben und
unter die Eigelb-
Butter-Mischung
rahren.

Das Eiweil} zu steifem Schnee
schlagen und vorsichtig unter-
mischen.

Diese Masse zuriick in die
Kartoffelhzlften fiillen.

Die Speckscheiben zusam-
menrollen und auf jeder Kar-
toffelhalfte ein Roéllchen mit
einem Holzstabchen fest-
stecken.

Die Kartoffelschiffchen bei
200 °C im vorgeheizten Ofen
in ca. 20 Min. fertigbacken.

4 Kartoffeln (Acker Gold
Back & Grill)
125 g Aligauer

Emmentaler

200 8 Champignon
2 Eigelb

60 g Butter

1/2TL Majoran

etwas Salz

frisch gem. Pfeffer

frisch geriebene
Muskatnuf3

1 EL gehackte
gemischte Krauter
4 EL Creme fraiche
2 Eiweil3

8 Scheiben
Frihsticksspeck




Kartoffelspield mit Zwiebel-Sahne

1 kg Terra Nova
Kartoffeln

200 g durchwachsener
Speck

Olivensl

1-2 Rosmarinzweige

500 g Terra Nova

Zwiebeln

200 g Sahne

grobgemahlener

schwarzer Pfeffer

Salz

1 EL WeiBweinessig

fiir 8 Spiele

.
.
-
.
-
.
-
.
-
-
-
.
-
.
-
-
-
-
.
-
-
-
-
-
.
.
-
-
-
.
.
.
-
-
-
-
.
-
-
-
-
.
.
.
-
.
-
.
.
.
-
-
-
-
.
-
.
-
-
.
-
-
-
.
-
.
.
.
-
-

Pas-
sende
Holzspieﬁe

in Wasser legen.

Die Kartoffeln waschen und
bursten, 10 Minuten in der
Schale kochen.

Inzwischen den Speck in ca.
9 cm groﬁe und 1-1,5 cm
dicke Scheiben schneiden.

Die Kartoffeln abgieBen,aus—
kiihlen lassen. Je nach GroBe
im ganzen oder halbiert
abwechselnd mit dem Speck
auf die Spiele stecken.

Mit Olivenél bepinseln und
mit Rosmarinnadeln be-
streuen.

Auf dem Grill oder im
Backofengrill unter Wenden
ca.10 Minuten grillen, even-
tuell noch einmal mit Ol
bepinseln.

Fir die Zwiebel-Sahne die
Zwiebeln schalen, in sehr
diinne Ringe schneiden und
blanchieren.

Die Sahne mit dem Preffer,
Salz und dem Essig verschla-
gen, und mit den Zwiebelrin-
gen vermischen.

Neben den Kartoffelspie]?)en
auf Tellern anrichten und
sofort servieren.

Kartoffel-Speck-Schaschlik

Die Kartoffeln sollen einen
ausgepragt guten Geschmack
haben. Eine vorwiegend fest-
kochende Sorte ist wichtig,
damit die gegarten Scheiben
spater nicht vom SpieB ,,bro-
seln”,

Die Kartoffeln grindlich
waschen und birsten. Unge-
schalt in fingerdicke Scheiben
schneiden und auf Kiichen-
papier abtrocknen lassen. Auf
der Arbeitsflache nebenein-
anderlegen und mit wenig
Salz und Pfeffer bestreuen
und einreiben.

Die Zwiebeln schalen, in
2 mm dicke Scheiben schnei-
den und ebenfalls nebenein-
ander auslegen. Mit im Mar-
ser zerstossenem Kimmel
einreiben.

Den Raucherspeck in etwa
ebenso dicke Scheiben schnei-
den und mit reichlich Paprika
einreiben. Alle so nur von
einer Seite gewurzten

Zutaten 10 Minuten durch-
ziehen lassen.

Abwechselnd auf
Spieﬁe stecken und

dabei am Anfang und Ende
Endstiicke der Kartoffeln auf-
spieﬁen.

Fuar jeden Spieﬁ ein passendes
Stick Alufolie von der Rolle
reillen. In der Mitte mit But-
ter einpinseln. Die SpieBe
darauflegen, wie Wairste ein-
wickeln und an den Enden
zudrehen. Nicht zu fest ein-
drehen, die Folie blaht sich
beim Backen ein wenig auf.

Auf den Bratrost legen und
bei 220 °C in den vorgeheiz-
ten Ofen geben. 30 Minuten
backen, dann in den Alu-
packchen servieren.

1 kg mittelgroe
Kartoffeln (AckerGold)

Salz

gem. schwarzer Pfeffer

750 g groBe Zwiebeln

Kammel

250 g magerer
Raucherspeck

Paprikapulver edelsii3

1-2 EL Butter




Gefiillte Kartoffelrolle

1 Pck. Krokettenpulver
oder 1 Rezept Kroketten

2 groBe Zwiebeln

400 g gemischtes
Hackfleisch

1Ei

1 EL ger. Semmelbrosel

Salz

frisch gem.Pfeffer

Paprikapulver edelsuly

2 Gewiirzgurken

Mehl zum Ausrollen

1-2 EL Butter

2-3EL O1

Das Kroket-
tenpulver nach
Packungsaufschrift in Was-
ser einrtthren und quellen
lassen. Oder frischen Kartof-
felteig herstellen.

Die Zwiebeln schalen und in
feine Wirfel schneiden.
Zusammen mit dem Hack-
fleisch in einer beschichteten
Pfanne anbraten, bis die
Zwiebeln glasig sind. In eine
Schiissel fiillen und abkiihlen

lassen.

Das Ei, die von einer alt-
backenen Semmel frisch ab-
griebenen Sermnelbr(jsel,Salz,
Pfeffer und Paprika dazuge-
ben.

Die Gewtirzgurken ganz fein
hacken und ebenfalls dazuge-
ben. Nun alles zu einem
geschmeidigen Fleischteig ver-
mischen.

Den Kartoffelteig durch kne-
ten und auf ein mit Mehl
bepudertes Stiick Alufolie gut
1 em dick ausrollen. Es soll ein
langliches Rechteck entste-
hen.

Dieses mit dem Fleischteig
bestreichen und zu einer
Walze zusammenrollen.

Daraus schrage Scheiben von
knapp 2 cm Dicke schneiden.

Butter und Ol in einer tiefen
Pfanne erhitzen und die Rou-
ladenscheiben von beiden Sei-
ten knusprig braten. Auf
Kiichenpapier legen und das
Fett ein wenig absaugen las-
sen.

Sofort anrichten und mit
einemn griinen Salat servieren.

Sahnekartoffeln

Dies ist ein ganz schlichtes
und einfach herzustellendes
Rezept. Es zeigt aber wieder
einmal, wie vielfaltig sich die
Kartoffel auch als Beilage
zubereiten 14t und wie
gedankenlos wir sie doch
immer ,nur  als unbedarfte
Salzkartoffel servieren. Sah-
nekartoffeln sind ein wirkli-
ches Schmankerl, das eine
neue Zuneigung zu Kartoffeln
vermitteln kann. Versuchen
Sie’s mal!

Die Kartoffeln grindlich
waschen und in wenig Wasser
in der Schale etwa 20 Minu-
ten kochen. AbgieBen und
pellen.

Die Butter in einer Kasserolle
schmelzen.

Wahrend-
dessen den
Knoblauch fein
zerdriicken. Die Zwie-
bel schalen und in sehr feine
Wiarfel schneiden. In der But-
ter glasig anschwitzen.

Salz und Pfeffer dazugeben
und die gepellten Kartoffeln
darin anbraten. Die Sahne
dazugieﬁen, durchkochen las-
sen und alles mit Petersilie
bestreuen.

Sahnekartoffeln schmecken
auch gut zu kurzgebratenem
Fleisch, Fisch und gemischtem
Salat.

1 kg gleiche Kartoffeln
(AckerGold)
60 g Butter

2 Knoblauchzehen
1 groBe Zwiebel

Salz
frisch gem. Pfeffer

200 g Sahne
2 EL gehackte Petersilie




Béchamelkartoffel

1 kg vorwiegend festko-
chende Kartoffeln
(AckerGold)

Kimmel

Salz

75 g durchwachsener

Réaucherspeck oder
Schinken

1 groBe Zwiebel

1 EL Butter

1 EL Meht

1/4 1 Kalbsbriihe oder
Milch

1/41Sahne

frisch gem.Pfeffer

frisch geriebene Muskat-
nuf

Petersilie
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Dieser
Kiassiker
der deutschen
Kiiche hat seinen Namen
von der Sauce ,der Béchamel,
einer weillen Sauce, die auf
der Basis einer Mehlschwitze
mit Milch oder Briihe zube-
reitet wird. Die Béchamel ist
eine Grundsauce, die die ver-
schiedensten Variationen
zulaBt und damit eine Anpas-
sung an eine groBe Anzahl
unterschiedlicher Zutaten
ermoglicht. So ist sie auch
ideal, um ,trockene” Kartof-
feln saucig-saftig auf den
Tisch zu bringen.

Die Kartoffeln mit der Schale
in mit Kimmel und Salz
gewtirztem Wasser knapp gar
kochen.

Abgieﬁen, pellen und warm
stellen.

In der Zwischenzeit den Speck
oder Schinken in Streifen
schneiden. Die Zwiebel
schalen und fein wtrfeln.
Die Butter in einem ausrei-
chend grofen Topf erhitzen
und die Zwiebel darin ohne
Farbe andunsten. Mit dem
Mehl dberstauben und
rihren, bis das Mehl sich
leicht farbt.

Unter starkem Rithren mit
dem Schneebesen mit der
Kalbsbriihe oder Milch abls-
schen. Sobald die Mischung
glatt ist, die Sahne einrthren,
mit Salz, Pfeffer und Muskat
pikant abschmecken.

Die Kartoffeln ganz oder in
Scheiben geschnitten in die
Sauce geben, durchziehen las-
sen und mit Petersilie bestreut
servieren.

Dazu gibt es reichlich frischen
Salat, Siedewiirstchen, gebra-
tenes Fleisch oder Blutwurst.
Fin preiswertes, schnelles und
wohlschmeckendes Essen.

Kartoffel-Rindfleisch-Topf

Die Kartoffeln
waschen und so teilen, dal

schalen,

sich moglichst gleich grofe,
etwa 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden lassen. Die
Zwiebeln schalen und in
dicke Scheiben schneiden.
Die Mohren putzen und
ebenfalls in dickere Scheiben

Den

schalen und recht fein wtr-

schneiden. Sellerie

feln.

Das Rindfleisch nach Be-
lieben ganz lassen oder in
Streifen oder Wiirfel schnei-
den.

Die Kartoffeln mit dem
Gemuse und dem Fleisch in
einen Topf oder in eine feu-
erfeste Schale schichten und
lagenweise mit Salz und
Pteffer wiirzen. Die Lor-
beerblatter dazwischenlegen.

Das Wasser dazugieBen, den
Topf oder die Form gut ver-
schlieBen und auf der
Kochstelle oder im Ofen
etwa 1 Stunde leicht kochen
lassen.

Wer das
Fleisch im
Ganzen mitge-
gart hat, schneidet es
nun in Scheiben. Auf Tellern
anrichten, mit einem Klecks
saurer Sahne kronen und
sofort servieren.

Die Sahne kann auch mit
dem Wasser zum Garen ver-
mischt werden, die Sauce ist
dann cremiger und reicher
im Geschmack.

500 g festkochende
Kartoffeln

500 g Zwiebeln

250 g Mohren

150 g Sellerieknolle

500 g Rindfleisch

Salz

frisch gem.Pfeffer

2 Lorbeerblatter

1/41 Wasser

125 g saure Sahne




Schwedische Versuchung

2 groﬁe Zwiebeln

1 EL Sanella

1 kg mittelgroBe
Kartoffeln

Sanella fir die Form

100 g Anchovisfilets

aus der Dose

gem. schwarzer Pfeffer

200 g Sahne

3 EL Semmelbrosel

1 EL Sanellafléckchen

,,Schwe—
dische Ver-

suchung” ist ein
schwedisches Nationalge-
richt — beliebt bei groB und
klein. Es darf auf keiner Feier
fehlen. Machen auch Sie die-
sen Auflauf aus Kartoffeln,
Zwiebeln und Anchovis zu
einer ,,Versuchung“ far Ihre
Familie oder Gaste.

Einfach und schnell zuberei-
tet, konnen Sie den Auflauf
nach einer knappen Stunde
Backzeit servieren.

Die Zwiebeln schalen und in
diinne Scheiben schneiden.
Die Kartoffeln schalen,
waschen und auf dem Gemii-
sehobel in dinne Scheiben
schneiden.

In einer mittelgroBen Pfanne
die Sanella erhitzen und die
Zwiebeln bei Mittelhitze
schon langsam glasig schwit-
zen.

Eine feuerfeste Form dick
ausfetten. Die Halfte der Kar-
toffelscheiben hineingeben.

Dartiber die Zwiebeln und
Anchovisfilets schichten. Mit
restlichen Kartoffelscheiben
abdecken und leicht pfeffern.

Die Sahne dariibergief3en und
ganz mit Semmelbréseln ein-
streuen. Es lohnt sich,hierfir
die Broseln aus altbackenen
Semmeln frisch zu reiben.

Restliche Sanella in Flockchen
darauf verteilen.

Den Auflauf im vorgeheizten
Ofen bei 200 °C ca. 50 Minu-

ten backen.

Gratinierter ,Kartoffelsalat"

Die Kartoffeln waschen und
mit der Schale in Salzwasser
kochen.

Mit kaltem Wasser ab-
schrecken, pellen und in
Scheiben schneiden.

Die Friihlingszwiebeln put-
zen, waschen und in Ringe
schneiden. Die Paprikascho-
ten waschen, Samen und
Scheidewznde entfernen und
das Fruchtfleisch in Streifen
schneiden.

Das Forellenfilet in Stiicke
schneiden.

Die Sahne mit der Instant-
Brithe, dem Essig und der
Mehlschwitze verriihren.

Die Kar-
toffelschei-
ben, Fruhlings—
zwiebeln, Paprika-
streifen und die Forellenstiicke
dazugeben und vorsichtig
mischen.

Mit Petersilie,Thymian,Pfef—
fer und Salz abschmecken.

Fine groBe, flache Auflauf-
form mit dem Ol auspinseln,
Kartoffelmischung einfiillen
und mit dem Kase und den
Sonnenblumenkernen be-
streuen.

Bei 200 °C im vorgeheizten
Ofen 30 Minuten backen.

750 g festkochende
Kartoffeln

Salz

1/2 Bund Frunlings-

zwiebeln

1 rote Paprikaschote

100g gerauchertes
Forellenfilet

200g Sahne

2 TL Knorr klare Instant
Delikatess-Briihe

2 EL WeiBweinessig

1-2 EL Mondamin Kiassi-
sche Mehlschwitze,hell
1/2 Bund Petersilie
Thymian

frisch gem.P feffer
1 EL Mazola Keimol
30 g gerieb. Emmentaler

2 EL Sonnenblumenkerne
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