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Kartoffelpiiree — Salbe fiir den Magen

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Sahnig, duftig, fluffig — so muss das
perfekte Kartoffelpilree sein. Nicht
etwa aus Tutenpulver angeriihrt, son-
dern frisch gekocht.

Nichts ist einfacher als das! Und so
schnell gemacht — und das Beste: Die
Zutaten hat man fast immer im Haus.

Und wenn man dann die wenigen - .
Grundregeln kennt, die zum besten Kartoffelpiiree der Welt fiihren — dann kann eigentlich nichts
schief gehen.
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Ganz grundsatzlich erst mal

Die richtigen Kartoffeln: Ideal ist eine mehli-
ge Sorte, sie verfugt Giber mehr Starke. Des-
halb 16st sie sich nach dem Kochen komplett
auf und geht mit der Milch und Butter eine
innige Verbindung ein, ohne Stlickchen zu
hinterlassen. Vorwiegend festkochende Sor-
ten bilden nach einer gewissen Lagerzeit
immer mehr Starke aus, was sie zunehmend
geeigneter macht.

Die ideale Garmethode:

Ob Sie als Basis fiir ein Kartoffelpiiree Salz- oder Pellkartoffeln verwenden, ist Geschmackssache.
Denn die Pellkartoffeln sind durch ihre Schale davor geschiitzt, ihr Aroma im Kochwasser zu verlie-
ren.

Salzkartoffeln muss man unbedingt ausdampfen lassen, bevor man sie zerdriickt — damit sie mog-
lichst viel vom Wasser verlieren, das sie aufgesogen haben. Vorteil der Salzkartoffeln: Man kann das
Kochwasser zusatzlich aromatisieren, mit Lorbeerblattern, Krdutern, Gewirzen (auch Gemiise mitko-
chen, zum Beispiel: Mohren, Sellerie, Pastinaken oder Zwiebeln, und dann alles miteinander piirie-
ren).

Konzentrierter im Geschmack werden Kartoffeln, die man ungeschalt im Ofen backt. Denn dabei
verdampft auch kartoffeleigenes Wasser und der Geschmack konzentriert sich. Es dauert allerdings
fast doppelt so lang, bis die Kartoffeln richtig weich sind.

Das Piirieren:

Man kann die geschalten, gekochten Kartoffeln einfach mit dem klassischen Kartoffelstampfer zer-
driicken, direkt im Topf, in dem man sie gekocht hat: Wasser abgieRen, stattdessen heilRe Milch zu-
flgen, ein Stiickchen Butter, die jetzt immer noch notige Menge Salz, und dann stampfen, bis alles
fein zerkleinert ist und sich mit der Milch vermischt hat. Das allerdings ergibt kein duftiges, lockeres
Piree, sondern eher Kartoffelstampf oder Kartoffelbrei.

Lockerer und duftiger wird das Plree, wenn man die Kartoffeln durch eine Presse driickt. Daflir
braucht man sie nicht unbedingt zu pellen, man kann sie auch ungeschalt in die Presse legen, muss
dann aber naturlich sofort immer wieder die Schale herausklauben, die sich sonst vor die feinen L6-
cher setzt und alles verstopft. Am besten driickt man die Kartoffeln direkt in den Topf mit der heiRen
Milch — so bleibt der Kartoffelschnee heiR, bis alles gepellt und durchgepresst ist.

In jedem Fall ist Geschwindigkeit wichtig, denn die Starke der Kartoffeln bindet beim Abkiihlen sehr
schnell ab, dann braucht man immer mehr Kraft und am Ende lassen sie sich nicht mehr durchdru-
cken, sondern hochstens noch reiben. So sind sie jedoch fiir ein Piiree ungeeignet.
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Die Gemisemdiihle bietet sich dann als besonders geeignet an, wenn man noch andere Gem{ise un-
ters Pliree mischen will, die sich der Presse gern auch dann wiedersetzen, wenn sie weichgekocht
sind. Die Mihle hat mehr Kraft.

Die alte Kartoffelwiege ist heute ganzlich ungebrauchlich und durchaus gew6hnungsbediirftig. Aber
sie funktioniert einwandfrei.

Das Aufschlagen:

Niemals darf man die zerstampften oder durchgedriickten Kartoffeln mit einem Schneebesen oder
gar mit einem Mixstab verrihren. Dabei verkleistert die Starke und verbindet sich mit der Milch zu
einer pappigen Klebmasse, die sich durch nichts mehr auflockern Iasst, also kulinarisch kein Genuss.

Ideal ist ein holzerner Kochloffel — am besten der mit dem Loch - oder ein hitzebestandiger Sili-
konschaber, mit dem man auch gleich immer wieder den Topfrand sauberwischen kann. Dabei aber
nicht rithren, sondern eher von oben nach unten schlagen.

Das Wiirzen:
Salz! Das wichtigste Gewiirz, Kartoffeln vertragen davon eine Menge.

Dann darf es ruhig auch ein wenig Pfeffer und Muskat sein. Frisch geriebene Muskatnuss, die gehort
einfach zum Kartoffelpiiree wie das beriihmte Salz zur Suppe.

Und an jedes gute Piree gehort Butter. Wieviel? Das ist natiirlich ebenfalls Geschmacksache, je
mehr, desto besser (denn Butter ist Geschmackstrager) — allerdings gilt das nur bis zu einem gewis-
sen Grad. Auch wenn manche Kéche darauf schworen, die gleiche Menge Butter wie Kartoffeln zu
verwenden. Aber davon méchten wir dann doch lieber abraten... 10 Prozent, meinen wir, sind mehr
als genug.

Alsdann sind der eigenen Experimentierfreude keine Grenzen gesetzt: Es kénnen Krauter eingeriihrt
werden, auch getrocknete, wie zum Beispiel Majoran, ganz nach Gusto, Jahreszeit und Marktlage.

Man kann mit Zitronen- oder Orangenschale ein fruchtiges Parfum verleihen, mit exotischen Diiften
arbeiten, zum Beispiel mit gemahlenen Bockshornklee, Chili, Kreuzkimmel oder Raz el Hanout, man
kann statt Butter Gdnse- oder anderes Schmalz verwenden, oder auch Olivendl, ganz wie man mag!
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Kartoffelpiiree (Grundrezept)

So lieben es Martina und Moritz...

Fiir vier bis sechs Personen:

1 kg mehlige Kartoffeln
ca. 200 bis 250 ml Milch
% TL Salz, Pfeffer, Muskat
40-60 g Butter

Zubereitung:

Die Kartoffeln (moglichst von gleicher GroRe) waschen, nur knapp mit Wasser bedeckt garko-
chen.

AbgielRen, pellen (falls die Kartoffeln mit Schale gekocht wurden) und sofort mit der Kartof-
felpresse in einen Topf driicken, in dem etwa zwei Drittel der Milch soeben aufkocht.

Salz, Pfeffer, Muskat und ruhig auch die Butter zufligen.

Tipp: Auf keinen Fall die gesamte Milchmenge in den Topf geben. Wieviel die Kartoffeln auf-
zunehmen imstande sind, hangt von der Sorte, ihrem Alter, ihrer Lagerzeit ab. Und ein zu
diinnes Piiree lasst sich nicht mehr andicken.

Wenn die Kartoffeln durchgepresst sind, mit einem Holzl6ffel alles kraftig durchschlagen, da-
bei so viel der restlichen Milch zufiigen, bis das Piiree die gewlinschte Konsistenz hat.
Wiirzen, abschmecken und moglichst sofort servieren.

Tipp: Muss man das Piiree aufbewahren — weil die Gaste auf sich warten lassen — lieber nicht warm
halten! Besser: abkiihlen lassen, dann entweder im Dampfgarer wieder erhitzen. Oder etwas ko-
chend heiRe Milch zufligen und auf kleinem Feuer nochmals aufschlagen.
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Kartoffelpiiree mit Speckstippe und pochiertem Ei

Unwiderstehlich gut und eine komplette
kleine Mahlzeit — eine gute ldee, wenn man
mal fiir sich allein oder fiir Zwei kochen
muss.

Fiir zwei Personen:

% Portion Kartoffelpliree nach dem
Grundrezept

1 Zwiebel

50-75 g Speck in diinnen Scheiben
2 EL Butter

Salz und Pfeffer

Petersilie

2 Eier

1 EL Essig

1 Schuss Briihe (alternativ geht auch Wasser oder WeiRwein - je nach Geschmack und Ver-
flgbarkeit)

Zubereitung:

Das Kartoffelpliree wie beschrieben herstellen.

Zwiebel und Speck fein wiirfeln.

In einer Pfanne die Butter erhitzen, den Speck darin anbraten, die Zwiebel zufliigen und lang-
sam weich werden lassen. Am Ende die feingehackte Petersilie einriihren und einen kleinen
Schuss Briihe (oder Wasser/WeiRRwein) zugeben.

Die Eier pochieren: Dazu diese einzeln in eine Tasse aufschlagen. In einem Topf Wasser auf-
kochen, Essig zufligen (kein Salz! Sonst wird das Eiweil hart), mit einem Kochl&ffel einen
Strudel riihren, in dessen Zentrum von der Tasse aus je ein Ei hineingleiten lassen. 3 Minuten
leise wallend ziehen lassen. Mit einem Schaumléffel herausholen.

Anrichten: Je einen dicken Klecks Piiree auf einen Teller hdufen, in die Mitte eine Vertiefung dri-
cken, dort hinein etwas von der Zwiebelstippe geben und je ein pochiertes Ei.

Getrdnk: Ein runder wirziger Weillwein, etwa ein WeiRburgunder aus der Pfalz.
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Kartoffelpiiree mit Fischfilet im Krautermantel

Ein elegantes, feines, schlankes und schnel- .

les Essen flir Zwei.

Fiir zwei Personen:

% Portion Kartoffelpiiree nach dem
Grundrezept %

2 Stiicke Kabeljaufilet (4 100 g; man B «i( k4
kann ganz nach Gusto auch jedes ]

andere Fischfilet verwenden)

Salz und Pfeffer

abgeriebene Zitronenschale

1 Tasse feingehackte Krauter (Dill, Petersilie, Kerbel, Schnittlauch)

2 EL Butter

1 TL Ol

Zubereitung:

Das Kartoffelpliree wie beschrieben zubereiten und zum Servieren als Klecks auf der Teller-
mitte anrichten.

Den Fisch auf beiden Seiten salzen, pfeffern und mit Zitronenschale wiirzen. Die Krauter sehr
fein hacken und den Fisch darin so wenden, damit er rundum davon wie griin paniert wirkt.
In einer beschichteten Pfanne die Butter mit etwas Ol erhitzen und schlieRlich den Fisch auf
beiden Seiten sanft braten. Der Fisch ist nach héchstens zwei Minuten gar, dann ist das
Fleisch weil® geworden und bietet auf zarten Fingerdruck leicht Widerstand.

Auf dem Kartoffelpiiree anrichten, mit der Bratbutter betrdaufeln und ganz zum Schluss etwas
frischen Schnittlauch dariiber streuen.

Getrank: Ein Glas Weillwein, ein herzhafter Weil3- oder ein weillgekelterter Spatburgunder.
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Gratin vom Kartoffelpiiree mit Hackfleisch und Sauerkraut

Ein perfektes Essen, wenn man fir eine
grolRe hungrige Gasteschar kochen muss —
Iasst sich bestens vorbereiten und muss
dann nur noch rechtzeitig in den Ofen.

Fiir sechs Personen:

e 1 Portion Kartoffelpiiree nach dem
Grundrezept

2 Zwiebeln

3-4 Knoblauchzehen

3 EL Ganseschmalz oder Ol
750 g Hackfleisch (gemischt oder ganz nach Gusto auch Schwein, Rind oder sogar Lamm pur)
1 Brotchen

1/8 | Milch

Salz, Pfeffer

2 EL getrockneter Majoran

1 EL Delikatesspaprika sii (oder griines Paprikapulver)

% TL Delikatesspaprika scharf

1 Tasse voll Petersilien- oder Sellerieblatter (oder eine Mischung)

1Ei

500 g Sauerkraut

1 Apfel

1 gehaufter TL Kimmel

1 gehaufter TL Wacholder

3-4 Lorbeerblatter

40 g Butter

e 1 Tasse Wasser

Zubereitung:

e Das Piliree wie beschrieben zubereiten.

e Die Zwiebeln, ebenso den Knoblauch schalen und fein wiirfeln. In einer Kasserolle in der hei-
Ren Butter langsam weich diinsten, nicht braunen. Die Halfte davon herausnehmen und zum
Hackfleisch geben.

e Das Brotchen fein wirfeln, mit der heiRen Milch betraufeln und zugedeckt einweichen. Eben-
falls zum Hackfleisch geben.

e Salz, Pfeffer, den zwischen den Fingerspitzen zerrebbelten Majoran, das Paprikapulver, fein
geschnittene Petersilie und Sellerieblatter und das Ei zufligen. Alles, am besten mit den Han-
den, zu einem weichen, geschmeidigen Teig mischen. Kraftig abschmecken.

e Das Sauerkraut zerzupfen und in die Kasserolle zum Knoblauch und den Zwiebeln geben. Mit
Salz, Kimmel, Lorbeer und den Wacholderbeeren wiirzen.Eine Tasse Wasser zufligen. Alles
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gut mischen. Den Apfel vierteln, in feine Scheibchen schneiden, Schale dran lassen (hiibsche
Optik) und auf das Sauerkraut betten. Aufkochen, Deckel auflegen und eine halbe Stunde
lang leise kocheln.

e Eine Gratinform mit Schmalz ausstreichen, das Hackfleisch darin verteilen, dann das Kraut
dariber breiten und schlielich das Plree. Die Oberflache glatt streichen und mit Butter-
flockchen besetzen.

e Bei 220 Grad im vorgeheizten Ofen (Ober- und Unterhitze/ 200 Grad HeiRluft) etwa 30 Minu-
ten backen, bis die Oberflache gebraunt ist und darunter alles brodelt.

Getrank: Einen herzhaften Riesling, zum Beispiel aus dem Elsass oder von der Nahe.
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Kartoffelpiiree mit gebratener Blutwurst

Mit einer leckeren Beilage wird der Kartoffelp-
ree noch verfeinert.

Fiir zwei Personen:

% Portion Kartoffelpliree nach dem
Grundrezept

150 — 200 g Blutwurst

Mehl zum Wenden

2 EL Butter

% rote Paprikaschote

Salz und Pfeffer

% Bund Schnittlauch

Zubereitung:

Das Kartoffelpliree zubereiten wie beschrieben und zum Servieren als Klecks auf einem Teller
anrichten.

Die Blutwurst schrag in halbzentimeterdicke Scheiben schneiden. In Mehl wenden, dann in
heiRer Butter rasch knusprig braten. (Tipp: zwischen zwei vorgewarmten Tellern oder im
Backofen warm halten, falls nicht sofort angerichtet wird.)

Im Bratfett die in Wirfel geschnittene Paprika schwenken, salzen, pfeffern und schlieRlich
den in Rollchen geschnittenen Schnittlauch zufiigen.

Beilage: Ein mit viel Senf und Essig angemachter Frisée oder Endiviensalat.

Die Wurst auf dem Kartoffelpiree anrichten, den Paprika mit der Bratbutter dariber vertei-
len.
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Tipps zum Resteessen

e Einen Rest aufwarmen ist wirklich
kein Problem. Im Dampfgarer ist
das Pilree innerhalb weniger Minu-
ten wieder wie frisch, nur einmal
kurz aufschlagen.

e Im Backofen muss man das Plree
mit Folie oder einem Teller gut zu-
decken, damit es nicht austrocknet.

e Und auf dem Herd im Topf sollte B o
man es sehr behutsam aufwarmen, damit nichts ansetzt. Hler glbt man am besten sofort et-
was heifle Milch und ein Stiickchen Butter hinzu, was man unter das im Ofen erwarmte PU-
ree erst am Ende unterriihrt. Gut aufschlagen — dann schmeckt es wieder (fast) wie frisch ge-
kocht.

e Ein Plireerest ist die ideale Basis flr ein cremiges Stippchen: Einfach mit Briihe und Sahne
auffillen, alles glatt schlagen, Schnittlauch reinstreuen und schon ist es zum sahnigen, feinen
Kartoffelcremestippchen geworden.

e SiRe oder salzige Kartoffelplinsen schmecken kostlich: Ein Ei unter das Piree mischen und
etwas Mehl. Klopse daraus formen, in Semmelbréseln wenden und in Butter zu goldenen
Bouletten braten. Salzig gewiirzt schmecken die Plinsen bestens zu einem knackigen Salat.
SuR gewirzt schmecken die Plinsen bestens zum s angemachten Quark, mit Apfelmus oder
Konfitlre als Nachtisch — das lieben nicht nur Kinder.
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