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1 Beilagen

1.1 Aligot (Knoblauch-Kartoffel-Piiree)

800 g vorwiegend festkochende Kartoffeln 150 g Ziegenfrischkédse oder Doppelrahm-

Meersalz frischkise
3-4 Knoblauchzehen einige Zweige Thymian
4-6 EL Olivendl Pfeffer aus der Miihle

Kartoffeln waschen, schélen und in grobe Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser
15-20 Minuten garen, dann abgiefen und ausddmpfen lassen. Die Knoblauchzehen schilen
und in Scheiben schneiden.

In einer Pfanne 4 EL Ol erhitzen und die Kartoffeln darin von allen Seiten leicht anbraten.
Knoblauch zufiigen, einige Minuten mitbraten. Kartoffeln und Knoblauch mit einem Kar-
toffelstampfer zerdriicken. Den Frischkise und die abgezupften Thymianbléttchen (Menge
nach Geschmack) unterheben. Aligot mit restlichem Ol, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen

1.2 Bickerinnenkartoffeln

600 g kleinere festkochende Kartoffeln 1 Prise Muskat
Butter 1 1/2 dl Hithnerbouillon
Salz, Pfeffer

Kartoffeln schélen. In dichten Abstinden so tief einschneiden, dass sie unten gerade noch
zusammenhalten. Die Kartoffeln nebeneinander in eine ausgebutterte Gratinform setzen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit Butterflocken belegen. Hiithnerbouillon
dazugieBBen. Die Kartoffeln im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen in der Mitte etwa 40
Minuten backen, dabei etwa zweimal mit dem Jus in der Form iibergiefen.

1.3 Bickerkartoffeln

1.5 Kilo vorwiegend-festkochende Kartof- 10 Zweige Rosmarin
feln Salz, Pfeffer, Olivenol
2 Zwiebeln

Die Kartoffeln schilen und auf dem Gemiisehobel in etwa drei Millimeter dicke Scheiben
hobeln oder mit einem groen Messer in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schilen, 14ngs
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halbieren und quer in diinne Streifen schneiden. Die Rosmarin-Nadeln von den Zweigen
abstreifen und nicht allzu fein hacken.

Eine grofle Auflauf-Form mit etwas Olivendl auspinseln und mit einer Lage Kartoffelschei-
ben auslegen. Etwas Olivenol gleichmifig dariiber traufeln, mit einem Drittel der Zwiebeln
und einem Viertel des Rosmarins bestreuen, salzen, pfeffern. Bei den nichsten Lagen
genauso verfahren bis die vierte Schicht Kartoffeln oben liegt. Noch etwas Olivendl dariiber
gieBen, noch einmal salzen und pfeffern und den Rest des Rosmarins dariiber streuen. Im
auf 180 Grad vorgeheizten Backofen rund 60 Minuten backen, bis die Kartoffeln oben
goldbraun und innen weich sind.

Mengenangabe: 4 Personen

1.4 Birlauch-Kartoffel-Piiree

25 g Bérlauch 2 EL geriebener Greyerzer
Salz 1 Scheib. Mozzarella

2 Kartoftfeln weiler Pfeffer

50 g Sahne Muskatnuss

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Birlauch putzen, waschen und im kochen-
den Wasser ca. 2 Minuten blanchieren. Herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Den Bérlauch fein hacken.

Die Kartoffeln im kochenden Salzwasser in ca. 20 Minuten gar kochen, dann pellen und
durchpressen. Die Sahne unter das heifle Piiree rithren. Den Greyerzer unterheben. Den
Mozzarella in kleine Stiicke schneiden und ebenfalls unter das Piiree mischen.

Zum Schluss die gehackten Béarlauchblitter unter das Piiree heben und alles mit Salz,
Pfeffer sowie mit wenig Muskatnuss wiirzen.

Tipp: Zusammen mit einer grofen Portion griinen Salat schmeckt das Birlauch-Kartoffel-
Piiree als vegetarisches Hauptgericht.

Mengenangabe: 1 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
pro Portion: 475 kcal / 1995kJ; E18 g, F23 g, KH46 g

1.5 Basilikum-Kartoffelpiiree

40 g Pinienkerne 750 g Kartoffeln, festkochend
2 Bd. Basilikum Salz Pfeffer, weil}, a. d. Miihle
1/4 1 Mich

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden goldbraun rosten. 12-14 grof3e
Basilikumblitter zur Seite legen. Den Rest einschlielich der Stiele grob hacken. Milch
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erwirmen. Die Kartoffeln schilen, grob zerteilen und zugedeckt in 1/2 1 gesalzenem
Wasser gar kochen. Die Kartoffeln abgieen, abdimpfen und durch die Kartoffelpresse
driicken. Die Hilfte der Milch mit der Butter unter das Piiree rithren. Gehacktes Basilikum
und restliche Milch mit den Schneidstab des Handriihrers fein piirieren, durch ein Sieb
gieBen. Das Basilikum-Milch-Gemisch mit einem Schneebesen unter die Kartoffeln
schlagen. Piiree mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf vorgewédrmten Tellern oder einer Platte
mit Pinienkernen bestreut und mit Basilikumblittern dekoriert anrichten.

Das Menii im Mai: - Griin-weiler Spargelsalat - Mohrencremesuppe mit Kerbel - Kleine
Gemiiseomeletts - Schweinefilet in der Kaffee-Kruste - Basilikum-Kartoffelpiiree - Broc-
coli und Mohren mit Knoblauch-Sabayon - Erdbeermousse mit Pecannuss-Karamell

1.6 Bayerische Fingernudeln

1000 g Kartofteln 100 g Mehl
Salz 1 Pr. Muskat
2 Eier Schweineschmalz

Kartoffeln waschen und in Wasser garen. Kartoffeln pellen und noch heill durch eine
Kartoffelpresse driicken. Masse etwas abkiihlen lassen. Dann salzen und mit den Eiern,
Mehl und Muskat verkneten. Mit bemehlten Handen fingerdicke Rollen formen, die an den
Enden spitz auslaufen sollen.

Reichlich Schmalz in einer Pfanne erhitzen und die Nudeln portionsweise dann von allen
Seiten goldbraun braten. Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Warm
stellen bis alle Nudeln gebraten sind.

Als Beilage zu Kohl- oder Fleischgerichten

Mengenangabe: 4 Portionen

1.7 Bechamelkartoffeln

30 g durchw. Speck 20 g Mehl

1 Zwiebel 20 g Margarine

1/8 1 Milch 500 g gekochte Pellkartoffeln
1/8 1 Sahne Salz

1/8 1 Briihe (Instant) Pfeffer

Speck und Zwiebeln fein wiirfeln, mit Milch, Sahne und Briithe in eine Auflaufform
geben. Mehl und Margarine verknoten, in kleinen KloBchen in die Fliissigkeit setzen. Die
Auflaufform mit Deckel ins Mikrowellengerit stellen, 7-8 Minuten mit 600 Watt Leistung.
Kartoffeln pellen, in diinne Scheiben schneiden, unter die Sauce heben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, weitere 5-6 Minuten mit 600 Watt im Mikrowellengerit erwirmen.
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Mengenangabe: 2 Portionen
1336 kcal / 5597 kJ; E23 g, F78 g, KH 125 g

1.8 Bechamelkartoffeln

1 kg vorwiegend fest kochende Kartoffeln 40 g Mehl

Salz 1/2 1 Fleischbriihe

1 Zwiebel 250 g siiBe Sahne

50 g roher Schinken gemahlener weiler Pfeffer
50 g Butter 1 Msp. Zucker

Die Kartoffeln waschen und in der Schale in Salzwasser garen.

Die Zwiebel schilen und hacken. Den Schinken fein wiirfeln. Die Butter erhitzen. Die
Zwiebel- und die Schinkenwiirfel darin anbraten. Das Mehl unterrithren und alles leicht
anschwitzen, mit der Briihe und der siilen Sahne abloschen.

Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und etwa 10 Minuten leicht kdcheln
lassen.

Die Kartoffeln noch heifl pellen, in Scheiben schneiden und unter die Béchamelsauce
heben. Nochmals mit den Gewiirzen abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

1.9 Béchamelkartoffeln

1 kg fest kochende Kartoffeln Pfeffer, Salz
Fiir die Béchamel-Sauce Muskat
2 EL Mehl Worcestersauce
2 EL Butter Zitronensaft
1/21Milch Fiir den Spinat
200 g Créme fraiche 1 kg Spinat
1 TL Paprikapulver 1 Zwiebel

Die Kartoffeln mit Schale kochen, abschrecken und pellen, noch warm quer in dicke
Scheiben schneiden. Den Spinat in viel kaltem Wasser griindlich waschen, abtropfen
lassen und die Stingel abschneiden. Die Zwiebel sehr fein wiirfeln und mit der gehackten
Knoblauchzehe in etwas Olivendl glasig diinsten. Den abgetropften Spinat dazu geben
(wenn der Topf nicht grol genug ist, in zwei Partien), bei grofler Hitze, offenem Topf
und unter stindigem Riihren in sich zusammenfallen lassen, salzen, pfeffern und etwa 5
Minuten bei mittlerer Hitze weiter diinsten bis die Fliissigkeit verkocht ist. Warm halten.
Fiir die Béchamel-Sauce bei niedriger Hitze in einem Topf die Butter zerlaufen lassen, das
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Mehl einstreuen und rithren, bis das Fett ganz aufgesogen ist. Dann die hei3e (!) Milch
portionsweise dazugielen, und immer solange riihren, bis die Milch jeweils aufgesogen
ist, so entsteht langsam eine glatte cremige Sauce. Wenn die Milch aufgebraucht ist, die
Sauce einmal kurz aufkochen, mit dem Paprikapulver, ein paar Tropfen Worcestersauce,
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, mit etwas Zitronensaft abschmecken, dann noch einmal
fiinf Minuten offen leicht kocheln lassen. Die Kartoffelscheiben mit der Béchamelsauce
vermischen und noch einmal gut erhitzen. AnschlieBend mit dem Spinat servieren.

Mengenangabe: 3-4 Personen

1.10 Béchamelkartoffeln

1 kg Kartoffeln (Pellkartoffeln) 1/41Fleischbriihe
30 g Margarine 1/4 1 Milch

100 g durchw. Speck etwas Essig

30 g Mehl Salz

1 groB. Zwiebel Pfeffer

Kartoffeln mit der Schale garen, danach pellen, abkiihlen lassen, in Scheiben schneiden.
Speck in kleine Wiirfel schneiden, mit der Margarine auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4 -
5 glasig werden lassen, kleingeschnittene Zwiebel zugeben. Das Ganze mit Mehl bestiuben
und unter Riihren so lange erhitzen, bis alles goldgelb ist Brithe und Milch nach und nach
hinzufiigen. Mit einem Schneebesen verriihren, so dal keine Kliimpchen entstehen, zum
Kochen bringen, Kartoffelscheiben zufiigen, dann die Kochplatte ausschalten und 10 - 15
min. ziehen lassen. Mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu schmeckt kurzgebratenes Fleisch oder Fisch. Silvia Gehrke, Liibeck

Mengenangabe: 4 Portionen

1.11 Béchamelkartoffeln

1 kg Pellkartoffeln 1/2 1 Briihe
100 g gerducherter durchwachsener Speck 1/4 1 Milch
2 Zwiebeln Salz

40 g Butterschmalz Pfeffer

40 g Mehl

Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden und warm halten.

Speck und Zwiebeln in Wiirfel schneiden. Butterschmalz erhitzen, Speck und Zwiebeln
darin andiinsten. Mehl hinzufiigen und unter stindigem Riihren andiinsten. Mit Briihe und
Milch unter Riithren abloschen, ankochen und 5 Minuten fortkochen. Mit Salz und Pfeffer
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wiirzen, Kartoffeln dazugeben und 5 Minuten erwirmen.

1.12 Bouillon-Kartoffeln

1 Staudensellerie (700 g) 1 Bd. glatte Petersilie

300 g Mohren Salz

750 g Kartoffeln Pfeffer a. d. Miihle

20 g Butter oder Margarine Muskatnuss (frisch gerieben)

1/4 1 Gemiise-Hefebriihe

Den Sellerie waschen, putzen und die Stdngel quer in Scheiben schneiden. Die Mohren
waschen, schilen und schridg in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln waschen, schilen,
halbieren und in Stiicke schneiden. Das Gemiise in der zerlassenen Butter oder Margarine
etwa 3 Minuten andiinsten, die Brithe dazugieen und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze
15- 20 Minuten garen. Inzwischen die Petersilie waschen, die Blitter von den Stingeln
zupfen und hacken. Die Bouillon-Kartoffeln mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit
Petersilie bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen

Garzeit: 20 Minuten

Vorbereitungszeit: 25 Min.

Pro Portion ca.: 243 kcal / 1017 kJ; E6 g, F5g, KH42 g

1.13 Bouillonkartoffeln

200 g Fettstoff 5000 g Kartoffeln, in 5 mm Wiirfel geschnit-
200 g Zwiebeln, gehackt ten

500 g Lauch, blittrig geschnitten 2 1 Bouillon

300 g Speckwiirfel Salz und Muskat

Zwiebeln, Lauch und Speck im Fettstoff anziehen. Kartoffeln zugeben und alles gut vermi-
schen. Mit der Bouillon auffiillen und zugedeckt leicht kocheln lassen bis die Bouillon fast
aufgesogen ist. Sollte dann der Lauch oder die Kartoffeln noch hart sein kann man noch
etwas Bouillon nachgeben. Abschmecken.

Servieren Diese Beilage passt zu allen Arten von gekochtem Fleisch.

Bemerkung Will man diese Beilage vegetarisch zubereiten ersetzt man Die Bouillon durch
einen Gemiisefond und den Speck durch Riibli und Selleriewiirfel. Die Zubereitungsart
bleibt die selbe.

Mengenangabe: 20 Portionen
Vorbereiten 20 Min.
Fertigstellen ca. 30 Minuten
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1.14 Brosler (Kartoffelspezialitit)

1 kg mehlig kochende Kartoffeln (am Vortag Salz,
gekocht), Butterschmalz
Mehl,

Die geschilten Kartoffeln iiber das ’Brosler’-Gitter reiben oder wenn man dieses Gitter
nicht hat, die Kartoffeln in ca. 1 cm groBle Wiirfelchen schneiden. Diese salzen, mit Mehl
bestduben, so dass die Wiirfel ganz vom Mehl umhiillt sind. In einer gusseisernen Pfanne
1 Essloffel Butterschmalz heifl werden lassen und darin so viel *Brosler’ anbraten wie auf
einmal moglich ist. Die angerdsteten ’Brosler’ in eine Kasserolle geben und diese fiir ca.
1 Stunde in den auf 180 Grad vorgeheizten Backofen stellen. Dabei die *Brosler’ immer
wieder wenden.

1.15 Brunnenkresse-Gnocchi

400 g Quark aus Vollmilch 1 Zwiebel, fein gehackt

4 Eier 1 EL Butter oder Margarine
1 TL Salz 1 Kartoffel (ca. 100 g),

5 EL Brunnenkresse, grob gehackt an der Bircherraffel gerieben
50 g Hartweizengriel3 3 dl Gemiisebouillon

250 g Mehl 50 g Brunnenkresseblitter
100 g Feta, grob zerbrockelt 50 g Spinatblitter

knapp siedendes Salzwasser Salz, Pfeffer, nach Bedarf
Sauce 100 g Feta, grob zerbrockelt

wenig Brunnenkresse, fiir die Garnitur

Vorbereiten: Alle Zutaten bis und mit Mehl mischen, Feta daruntermengen, zugedeckt ca.
30 Min. quellen lassen.

Formen und Garen: Mit 2 Essloffeln Gnocchi formen, direkt ins Salzwasser geben. Gnoc-
chi portionenweise ziehen lassen, bis sie an die Oberfliche steigen. Mit der Schaumkelle
herausnehmen, abgetropft warm stellen.

Sauce: Zwiebeln in der warmen Butter oder Margarine anddmpfen. Kartoffel zugeben,
kurz mitddmpfen. Mit der Bouillon abloschen, ca. 10 Min. unter gelegentlichem Riihren
kocheln. Brunnenkresse- und Spinatblitter darunterrithren, 2-3 Min. offen kochen. Alles
im Mixer piirieren, in die Pfanne zuriickgiefen, wiirzen, nur noch heif3 werden lassen.
Servieren: Sauce auf vorgewdrmten Tellern verteilen, Gnocchi daraufgeben, garnieren,
sofort servieren.

Mengenangabe: 6 Personen

1.16 Buchweizen-Perlen
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800 g Gschwellti (mehlig kochende Sorte) 1 1/2 TL Salz

2 frische Eier, verklopft 400 g Rosenkohl
150 g Buchweizenmehl Salzwasser, leicht siedend
125 g Mehl 1 EL Butter oder Margarine

Gschwellti heifl schilen, durchs Passe-vite in eine grofle Schiissel treiben, auskiihlen. Die
Eier darunter rithren, Buchweizenmehl, Mehl und Salz beigeben, zu einer feuchten, festen
Masse mischen, zugedeckt ca. 30 Min. kiihl stellen.

Formen: Kartoffel-Masse mit wenig Mehl zu Perlen von je ca. 1 1/2 cm O formen, auf ein
Backpapier legen. Ofen auf 60 Grad vorheizen, Schiissel vorwéarmen.

Vom Rosenkohl so viele Blitter wie moglich abldsen, beiseite stellen, Inneres evtl.
halbieren, im Salzwasser weich kocheln, herausnehmen, warm stellen. Buchweizen-Perlen
portionenweise im selben Wasser ziehen lassen, bis sie an die Oberfldche steigen, abtrop-
fen, mit wenig Kochwasser in der Schiissel warm stellen. Rosenkohlblétter bei der letzten
Portion mitkdcheln, Wasser abgieen. Warm gestellte Perlen in die Pfanne zuriickgeben,
Butter oder Margarine beigeben, gut mischen, anrichten.

Lisst sich vorbereiten: Buchweizen-Perlen 1/2 Tag im Voraus kochen, sofort in kaltes
Wasser geben, gut abtropfen. Vor dem Servieren im leicht siedenden Wasser Rosenkohlin-
neres weich kocheln, Buchweizen- Perlen mit den Rosenkohlblittern beigeben, nur noch
hei3 werden lassen.

Zwei Jahreszeiten - ein Menii: - Lauwarme Gemiise-Timbales - Buchweizen-Perlen -
StrauBenfilet a la minute - Traubengriitze

Mengenangabe: 4 Personen

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.

Kiihl stellen: ca. 30 Min.

Pro Person: 451 kcal / 1894 kJ; E19g, F7g, KH76 g

1.17 Buebeschpitzle (Kartoffelnudeln)

1 kg frisch gekochte Kartoffeln, Muskatnuss,

2 Eier, Butterfett,

100 g Mehl, Semmelbrosel nach Belieben
Salz,

Die frisch gekochten Kartoffeln so heifs wie moglich schélen und durch eine Kartoffelpresse
driicken. Mit den {iibrigen Zutaten auf einem Nudelbrett zu einem Teig verarbeiten, aus
dem man etwa 10 cm lange, fingerdicke Buebeschpitzle rollt. Sie werden kurz vor dem
Servieren in heilem Butterfett 6 bis 8 Minuten braun gebraten.

Man kann aber die Buebeschpitzle auch mit weniger Fett zubereiten, indem man sie in ko-
chendes Salzwasser gibt, was im Hinblick auf die grassierende Angst vor dem Dickwerden
empfehlenswert ist. Nachdem sie abgekiihlt sind, in heiBem Butterfett goldbraun backen
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oder auch einfach mit in Butter gerdsteten Semmelbroseln abschmélzen.

1.18 Dauphinekartoffeln

500 g mehlig kochende Kartoffeln 75 g Mehl

Salz 2 Eier

1 EL Butter 1 Msp. Backpulver

Muskat 1.5 kg weil3es Plattenfett (Kokosfett)

Die Kartoffeln in Salzwasser garen und pellen.

1/8 1 Wasser mit der Butter, einer Prise Salz und Muskat zum Kochen bringen. Das Mehl
auf einmal hineingeben und so lange riihren, bis sich der Teig als Klofl vom Topfboden
l6st. Dann die Eier nacheinander unterriithren.

Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse zu dem Teig driicken, das Backpulver hinzufiigen
und alles gut verriihren.

Das Fett in einem groBen Topf, besser in einer Friteuse, auf 175 °C erhitzen. Den Teig in
einen Spritzbeutel mit grofer Lochtiille fiillen und kleine birnenfoérmige Teigstiickchen
herausdriicken. Diese portionsweise etwa 7 Minuten goldgelb ausbacken.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde 30 Minuten

1.19 Doppenlappes

1 kg fest kochende Kartofteln Salz

1 Stange Lauch Pfeffer

1 Bd. Schnittlauch Muskat

1 Bd. Petersilie 2 TL Gemiisebrithwiirze

1 Knoblauchzehe Butter fiir die Form

100 ml Sahne 200 g geriebener Emmentaler Kise
2 Eier

Kartoffeln schilen und in Wasser legen. Lauch in Ringe schneiden. Kriuter und Knoblauch
hacken.

Kartoffeln grob raspeln. Lauch, Kriuter, Knoblauch und die mit Sahne verquirlten Eier
zufiigen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und der Gemiisebriithwiirze abschmecken.
Kartoffelmasse in eine gebutterte Auflaufform geben. Mit dem Kise bestreuen. Bei 180
Grad C (Umluft) 1 Stunde backen. 10 Minuten bei 190-200 Grad C iiberkrusten lassen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung: ca. 35 Min.
Backzeit: 70 Min.
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1.20 Endivien - Kartoffelstampf

2 Friihlingszwiebeln 150 ml Milch
2 EL Weilweinessig 100 g saure Sahne
Salz, Pfeffer 300 g Endiviensalat

Kartoffeln schilen, in Salzwasser garen.

Inzwischen Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden, Essig, Salz und Pfeffer zugeben.
Endiviensalat in Streifen schneiden.

Kartofteln abgieBen, mit dem Stampfer zerdriicken, dabei Milch und saure Sahne untermi-
schen; salzen und pfeffern.

Marinierte Zwiebeln und Endiviensalat unter die Stampfkartoffeln heben.

Mengenangabe: 4 Personen:

1.21 Facherkartoffeln

12 mittelgroBe, langliche Kartoffeln 100 g Holland-Gouda, alt
80 g Holland-Butter 3 EL Semmelbrosel oder Sesamsamen

Gewaschene Kartoffeln schilen. Dann einzeln auf einen Essloffel legen und mit einem
scharfen Messer quer facherformig ein-, aber nicht durchschneiden. Butter schmelzen. Mit
einem Teil eine feuerfeste Form einfetten. Die Kartoffeln mit der geschlossenen Seite nach
unten hineinsetzen und mit etwas Butter einpinseln. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C
in etwa 60 Minuten garen.

Kise fein reiben. Kartoffeln nach 45 Minuten mit Semmelbrosel oder Sesamsamen
bestreuen und mit der restlichen Butter betrdufeln. 5 Minuten vor Ende der Garzeit die
Kartoffeln mit dem Kése bestreuen.

In der Form als Beilage zu kurzgebratenem Fleisch, zu kaltem oder warmem Roastbeef
servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.22 Frites nach Savoyer Art

1 Pkg. vorgebackene, tiefgekiihlte Pommes- Muskat

frites (1 kg) Salz
50 g geriebenen Sbrinz oder Greyerzer 2 dl Gemiisebouillon
Pfeffer aus der Miihle einige Margarine- oder Butterflockli

Die tiefgekiihlten Pommes frites mit geriebenem Kése und Gewiirzen lagenweise in eine
gefettete Gratinform verteilen. Die Bouillon dazugieBen, Margarine- oder Butterflocklein
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dariiberstreuen.
Gratinieren: ca. 20 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

1.23 Fritten mit Mayonnaise

Kartoffeln 1 TL guten Senf
250 ml Ol (Erdnuss- oder Sonnenblumen-
Mayonnaise ol) .
2 Eigelb 1/2 Zitrone, Saft von

Man nehme eine Kartoffel, wasche und schneide sie. Idealmaf3: Etwa einen Zentimeter
dick und acht Zentimeter lang. Und dann braucht man auch natiirlich auch die richtige
Kartoffelsorte: Am besten eignen sich Desirée oder Bintje zur Pommes-Produktion.

Die Kartoffelstibchen auf einem Kiichentuch gut abtrocknen und das Ol (am besten eignet
sich Erdnussol) auf 160 Grad erhitzen. Pommes rein, bis sie goldgelb sind, abtropfen lassen
und direkt vor dem Essen die Pommes noch mal ins Ol tun, jetzt bei 180 bis 190 Grad,
dann werden sie schon goldbraun und knusprig. Kurz abtropfen lassen und mit Meersalz
bestreut servieren.

Mayonnaise Damit die Mayonnaise gelingt, ist es ganz wichtig, dass alle Zutaten Zimmer-
temperatur haben.

Eigelb, Senf und ein paar Spritzer Zitronensaft in einer Glasschiissel verrithren. Dann
langsam das Ol dazugieBen und mit dem Schneebesen kriiftig unterschlagen (geht auch
elektrisch). Das Ol muss in einem ganz diinnen Faden dazu laufen, damit eine schone, feste
Mayonnaise entsteht. Gie3t man zu schnell, kann sie gerinnen. Mit etwas Salz und weilem
Pfeffer wiirzen oder mit einem Hauch Cayenne - aber wirklich nur einem Hauch, damit die
Mayonnaise schon hell bleibt.

1.24 Frihkartoffeln mit Artischocken

Olivendl zum Anbraten ca. 450 g)
750 g Frithkartoffeln, ungeschilt, halbiert 3/4 TL Salz
1.2 kg kleine Artischocken (ergibt geriistet Pfeffer aus der Miihle

Ol in einer weiten Bratpfanne heil werden lassen. Kartoffeln beigeben, unter Wenden ca.
5 Min. anbraten, Hitze reduzieren, zugedeckt 10 Min. ddmpfen. In der Zwischenzeit die
duBeren trockenen Blitter der Artischocken grofziigig entfernen (2-4 Reihen), Blattspitzen
mit einem Messer um ca. 1/2 kiirzen, Stielansatz frisch anschneiden, Artischocken lings
vierteln. Artischocken beigeben, ca. 10 Min. fertig dimpfen. Hitze erhohen, Kartoffeln und
Artischocken offen unter Wenden goldbraun braten, wiirzen.

Menii fiir 6 - Cappuccino verde - Mediterrane Entenbriistli und Frithkartoffeln mit Arti-
schocken - Amaretti-Semifreddo mit Rhabarber-Sauce
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Mengenangabe: 6 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Pro Person: 128 kcal /537 kJ;E4 g, F1 g, KH1g

1.25 Gebackene Kartoffeln

Kartoffeln, Olivendl,
Salz, Salbei oder Thymian
Kiimmel,

Kartoffeln in starkem Salzwasser und mit Kiimmel kochen. Danach schilen und in Olivenol
mit Salbei oder Thymian anbraten.

1.26 Gebratene Kartoffel-plitzchen

800 g Kartoffeln, mehlig kochend 1/2 Bd. Petersilie

Salz 150 g Holland-Maasdamer
75 g Friihstiicksspeck weiller Pfeffer aus der Miihle
2 Zwiebeln geriebene Muskatnuss

65 g Holland-Butter Mehl zum Formen und

1/2 Bd. Schnittlauch Bestduben

Gewaschene Kartoffeln schilen und in Salzwasser garen.

Speck und geschilte Zwiebeln wiirfeln und in 20 g Butter glasig werden lassen. Schnitt-
lauch und Petersilie abspiilen, trockentupfen und fein schneiden bzw. hacken.

Kise in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffeln abgieen, ausdampfen lassen, durch die Presse
driicken und rasch mit der Speck-Zwiebel-Mischung vermengen. Etwas abkiihlen lassen
und erst dann Krauter und Kisewiirfel unterheben.

Mischung mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Aus dem abgekiihlten Kartoffelteig
auf der diinn bemehlten Arbeitsfliche eine Rolle von 5 cm Durchmesser formen. Daraus 12
gleichméBige Scheiben schneiden und beidseitig hauchdiinn mit Mehl bestduben. Restliche
Butter in einer groffen Pfanne aufschiaumen lassen und die Kartoffelplidtzchen darin auf
beiden Seiten goldbraun braten. Kurz auf eine Lage Kiichenkrepp legen.

Als Beilage zu kurz gebratenem Fleisch aller Art, Kalbs- oder Rinderbraten servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.27 Gemiise im Kartoffelkorbli



1.28 Gnocchi (Kartotffel-Gnocchi)

4 mehlig kochende Kartoffeln (je ca. 150 g),
am Hobel in feine Scheiben geschnitten
Ol zum Frittieren

Gemiisefiillung

13

Spitzen schriag abgeschnitten,
Rest lidngs halbiert,

schrig in ca. Scm langen Stiicken
1 TL Zucker

wenig Bratbutter 1 dl Gemiisebouillon

1 Schalotte, fein gehackt Salz.nach Bedarf

250 g Bundriiebli, ldngs halbiert, wenig Pfeffer aus der Miihle

schrig in ca. S5cm langen Stiicken 2EL Rahm ) ) )

| Bd. Radiesli, geviertelt 1/2 Bd. Schnittlauch, fein geschnitten
wenig Salz

300 g weile Spargeln, geschiilt,

Ein Viertel der Kartoffelscheiben ficherartig in eine Schaumkelle (ca. 13 cm O) legen. Ol
auf ca. 170 Grad erhitzen. Kartoffelscheiben mit einem Schwingbesen festdriicken und ca.
5 Min. goldgelb frittieren.

Kartoffelkorbli herausnehmen, mit einem Messer sorgfiltig von der Kelle 16sen, auf
Haushaltpapier abtropfen. Mit den restlichen Kartoffeln gleich verfahren.

Gemiisefiillung: Bratbutter in einer weiten Pfanne warm werden lassen. Schalotte, Riiebli,
Radiesli und Spargeln ca. 3 Min. anddmpfen, Zucker dariiberstreuen, ca. 1 Min. carameli-
sieren. Bouillon dazu-gieBen, aufkochen, Hitze reduzieren, zugedeckt bei mittlerer Hitze
ca. 12 Min. kocheln, wiirzen. Rahm beigeben, nur noch heifl werden lassen, Schnittlauch
dariiberstreuen. Kartoffelkorbli salzen, Gemiise darin anrichten.

Lésst sich vorbereiten: Korbli einen Tag im Voraus zubereiten. Auf einem Gitter mit
Haushaltpapier zugedeckt, aufbewahren.

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.
pro Person: 476 kcal / 1993 kJ; E6 g, F34 g, KH36 g

1.28 Gnocchi (Kartoffel-Gnocchi)

1 TL Salz
Muskat

750 g mehlige Kartoffeln
1 Ei
200 g Mehl, ca. Menge

Kartoffeln kochen, schélen und durch eine Kartoffelpresse geben. Das Ei, Salz und Muskat
unter die Kartoffelmasse mischen. Mehl dazugeben, bis er nicht mehr klebt und eine
geschmeidige Konsistenz hat. Die Zugabe der Mehlmenge ist vom Wassergehalt der
Kartoffeln abhingig. Hier muss man sich vom Gefiihl der Hénde leiten lassen.

Aus der Masse Wiirste rollen, davon kleine Gnocchi abschneiden und formen. Mit einer
Gabel Rillen eindriicken.

Im siedenden Salzwasser portionsweise ziehen lassen, bis sie an die Oberflache kommen.
Jede kriftige Pastasauce ist passend dazu.

Mengenangabe: 4 Portionen
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1.29 Gnocchi alla Romana

1 kg mehlig kochende Kartoffeln gemahlener weiler Pfeffer
Salz 100 g Butter

200 g Mehl, ca. etwas Butter fiir die Form

175 g Pecorino gemahlener schwarzer Pfeffer

2 TL getrockneter Majoran

Fir die Gnocchi die Kartoffeln schidlen und eventuell etwas kleiner schneiden. Die
Kartoffeln in einem Topf in wenig Salzwasser zugedeckt in 20 bis 25 Minuten gar kochen.
Die Kartoffeln abgiefen, gut ausdampfen lassen und noch warm durch die Kartoffelpresse
driicken. Die durchgedriickten Kartoffeln nach und nach mit dem Mehl verrithren und
verkneten, bis der Teig zusammenhdlt, aber nicht zu trocken geworden ist.

75 g Pecorino reiben und zum Kartoffelteig geben, diesen mit Salz, Majoran und Pfeffer
wiirzen.

Den Backofen auf 225 °C (Gas: Stufe 4) vorheizen. Inzwischen eine breite Gratinform mit
Butter ausfetten.

Den Kartoffelteig portionsweise auf einer bemehlten Arbeitsflache zu fingerdicken Rollen
formen und diese in etwa 4 cm lange Stiicke schneiden. Jedes Teigstiick mit einer Gabel
auf der Oberfldche etwas eindriicken.

Die so entstandenen Gnocchi dachziegelartig in die Gratinform schichten. Die Butter in
kleine Flockchen schneiden und iiber den Gnocchi verteilen. Den restlichen Pecorino
reiben und dariiber streuen. Zuletzt die Gnocchi mit Pfeffer wiirzen.

Das Gratin auf der mittleren Einschubleiste etwa 30 Minuten goldgelb iiberbacken.
VARIATION: Gnocchi werden oft auch aus GrieB8 zubereitet. Kochen Sie dafiir aus 11
Milch und etwa 200 g Weizen- oder Maisgrief einen Brei, und verriihren Sie diesen Brei
mit einem Ei und etwa 100 g geriebenem Pecorino. Zum Formen der Gnocchi ist zusétzlich
etwas Mehl notig.

TIPP: Die iiberbackenen Gnocchi werden in Italien gern als Zwischengericht oder als
kleines Hauptgericht serviert. Sie konnen sie aber auch gut als Beilage zu kleinen Kalbs-
oder Schweineschnitzeln reichen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde 30 Minuten

1.30  Gnocchi di Patate (Kartoffelgnocchi)

1 kg Kartofteln, Salz,
2 Eier, 200 g Mehl (evtl. mehr)

Die Mehl-Menge variiert je nach Kartoffelsorte und deren Alter. So viel Mehl beifiigen,
dass ein glatter Teig entsteht, der nicht an den Hénden klebt. Die Kartoffeln mit der Schale
weich kochen. Noch warm durch die Kartoffelpresse driicken. Mit dem Mehl, dem Salz und
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den Eiern zu einem glatten Teig vermengen. Den Teig in faustgroBe Stiicke teilen, diese
daumendick ausrollen und in etwa 1 cm kleine Stiicke schneiden. Diese in viel kochendes
Salzwasser geben und so lange kochen, bis sie hochsteigen (3 bis 4 Minuten).

1.31 Gratin von gekochten Kartoffeln

1 kg mehlig kochende Kartoffeln Salz

2 Zwiebeln Pfeffer

2 Becher Sahne 150 g Holland-Gouda, mittelalt
1 Ei 50 g Butter

Die Kartoffeln in der Schale gar kochen, pellen und abkiihlen lassen. Dann in Scheiben
schneiden. Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Mit den Kartoffeln mischen und alles
in eine feuerfeste gebutterte Form fiillen. Sahne und Ei verquirlen, mit Salz und Pfeffer
kriftig wiirzen. Uber die Kartoffeln gieBen. Frischgeriebenen Kise dariiberstreuen. Mit
Butterflockchen besetzen. Das Kartoffelgratin bei 220 Grad 40 Minuten goldbraun backen.
Tipp: Besonders gut eignen sich gekochte Kartoffeln vom Vortag. Mischen Sie mal einen
Bund grobgehackte Petersilie unter die Masse. Das gibt frische Wiirze.

1.32 Gratin von rohen Kartoffeln

1 kg Kartoffeln 200 g Holland-Gouda, alt
Salz 1/2 1 Sahne
Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, auf dem Gemiisehobel in hauchfeine Scheiben schneiden. Schicht-
weise in eine gebutterte feuerfeste Form fiillen. Jede Schicht salzen, pfeffern und mit frisch
geriebenem Kise bestreuen. Obenauf sollte Kise sein.

Die Sahne aufgieflen, soviel, dass die Kartoffeln knapp bedeckt sind. Bei 200 Grad 60-70
Minuten backen. Falls die Oberfldiche zu dunkel wird, das Gratin mit Alufolie abdecken.

1.33 Groentestoemp

Zutaten 150 g durchwachsener Raucherspeck
1 kg mehlig kochende Kartoffeln 100 g Butter
250 g Mohren Salz
200 g Sellerie 1 Zweig Thymian
1 Petersilienwurzel 1 Gewiirznelke
2 Stangen Porree (nur das Weille) Pfeffer aus der Miihle

1 Zwiebel 1 EL Zitronensaft
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1. Kartoffeln schilen, waschen und in kleine Stiicke schneiden. Mohren, Sellerie und
Petersilienwurzel fein wiirfeln, Porree halbieren und erst in Streifen, dann in kleine
Quadrate schneiden. Zwiebel wiirfeln, Speck in feine Streifen schneiden.

2. 20 Gramm Butter in einer groflen Pfanne aufschiumen lassen und den Porree darin kurz
andiinsten, einen Finger hoch Wasser angiefen, salzen, die Kartoffelstiicke dazugeben,
zugedeckt etwa zehn Minuten garen, bis die Kartoffeln weich sind. 3. Gleichzeitig in einer
zweiten Pfanne den Speck braten, bis er braun und knusprig ist. Die Grieben mit dem
Schaumloffel herausnehmen und beiseite stellen. Im ausgelassenen Speckfett die Zwiebel
glasig diinsten, dann die Gemiisewiirfel mit einem Zweig Thymian und einer Gewiirznelke
dazugeben. Knapp zehn Minuten schmoren, eventuell etwas Wasser angieen. Die Ge-
miisewiirfel sollen nicht weich sein. Zum Schluf} eventuell noch vorhandene Fliissigkeit
verdampfen lassen, Thymian und Gewiirznelke herausnehmen, mit Salz und Pfeffer und
Zitronensaft kriftig abschmecken. 4. Porree-Kartoffeln durch ein Sieb abgiefen, gut
abtropfen lassen und mit den Gemiisewiirfeln und den Speckgrieben zusammen in eine
grofe Schiissel geben und mit dem Kartoffelstampfer (zur Not tut es auch eine Flasche) zu
einem Piiree zerstampfen, das der Gemiisestiicken und des Specks wegen natiirlich nicht
glatt wird, aber auch gar nicht glatt werden soll. Zum Schluf8 mit der restlichen Butter
verfeinern und noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tip: PaBt als Beilage zu Fleisch und Fisch und kann nach Geschmack variiert werden, zum
Beispiel mit Fenchel, Chicorée, Rosenkohl, Endivie, Krautern.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.34 Griines Piiree

750 g Kartoffeln (geschilt gewogen) 200 ml Sahne
Salz 10 g Butter
Pfeffer 30 g Pinienkerne

2-3 EL Basilikum

pro Portion 996 kJ / 238 kcal, E 4 g, F 15 g, KH 21 g 1. Kartoffeln in Wiirfel schneiden,
mit etwa 7 EL Wasser und Salz in eine Schiissel geben und zugedeckt garen. Abgie3en und
durch eine Kartoffelpresse driicken.

2. Basilikum unter Zugabe von etwas Sahne piirieren, mit der restlichen Sahne, Butter und
Pfeffer zu den Kartoffeln geben, verriihren.

3. Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fettzugabe unter Riihren goldgelb briu-
nen. Kerne auf das Kartoffelpiiree streuen. Oder das Piiree ohne Kerne kurz iibergrillen.
Einstellung: Mikrowelle Leistung: 850 Wat Einschubebene: 1. v. unten Garzeit: 12-15
Minuten

Mengenangabe: 6 Personen
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1.35 Halbseidene

1000 g Kartoffeln 1/41Milch
200 g Speisestérke 2 Broétchen
Salz 40 g Butter
Muskat

Kartoffeln waschen und als Pellkartoffeln garen. Abgieen, mit kaltem Wasser abschrecken,
pellen und noch heil durch eine Presse driicken.

Kartoffelmasse mit Speisestirke, Salz, Muskat vermischen und nach und nach heifle Milch
zufiigen.

Masse zu einem glatten Teig kneten, abschmecken und 15 Min. ruhen lassen.

Brotchen in 1 cm dicke Wiirfel schneiden und in Butter goldgelb braten. Aus dem
Kartoffelteig 6-8 KloBe formen und Brotwiirfel hinein driicken.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und Klo6e darin garziehen lassen. Mit einem
Schaumloffel herausnehmen und in einer vorgewirmten Schiissel servieren.

1.36 Halbseidene Knodel

1 kg Kartoffeln, 3/8 1 heife Milch, ca.
225 g Starkemehl, 2 Brétchen (gewiirfelt),
Salz, Butterschmalz zum Rosten

Die gewaschenen Kartoffeln werden in der Schale gekocht. Dann miissen sie etwas abkiih-
len und werden - noch heifl - durch die Kartoffelpresse gedriickt. Diese Masse muss nun
gut auskiihlen. Dann werden Stdrkemehl und Salz darunter gearbeitet. Rasch die kochende
Milch dariiber gieen und gut verriihren (aus diesem Teig miissen sich leicht Kl6Be formen
lassen; sollte das nicht der Fall sein, so fehlt entweder noch etwas Kartoffelmehl oder heif3e
Milch). Mit bemehlten Hianden schone Knodel formen. Brotwiirfelchen in Butterschmalz
rosten und in die Mitte der Knddel driicken. Die Knodel in kochendem Salzwasser ca. 15
bis 20 Minuten ziehen lassen. Auf einer gut vorgewédrmten Platte servieren.

1.37 Handwerksbiirschle

4 Brotchen (Wiirfelchen), 1 Zwiebel (fein geschnitten),
80 g Butter, 1 Knoblauchzehe (gepresst),
1 kg Kartoffeln (fein gerieben), Salz,

2 Eier, 01

1 EL Speisestirke,
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Die Brotwiirfelchen in Butter goldgelb braten. Die geriebenen Kartoffeln gut auspressen
und mit Eier, Speisestirke, Zwiebel, Knoblauch und Salz vermischen. Zuletzt die Brotwiir-
felchen darunter mischen. In heifem Ol die Kartoffelmasse portionsweise goldbraun braten.

1.38 Herzoginkartoffeln

1 kg Kartoffeln 1/2 TL Salz
60 g Butter 1 Prise Muskatnuss
100 ml Sahne

Kartoffeln in wenig Wasser gar kochen, abschilen und sofort durch die Kartoffelpresse
driicken. Butter dariiber schneiden und sogleich verriihren. Dann Sahne, Salz und geriebene
Muskatnuss dazugeben. Kartoffelteig mit der groBen Tiille des Spritzbeutels zu kleinen
Bergen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen, ca. 16 Stiick. Bei 220 Grad
auf der zweiten Schiene von untern ca. 20 Minuten backen, bis die Spitzen braun werden.
Dann sofort servieren.

1.39 Herzoginkartoffeln

1 kg Kartoffeln 25 g Butter

1 TL Salz Butter zum Einfetten des Backblechs
1 Msp. Muskat 1 Eigelb zum Einpinseln

3 Eigelb

1. Kartoffeln schilen, waschen, in Salzwasser etwa 25 Minuten gar kochen.

2. Wasser abgiefen und Kartoffeln zu einer Masse stampfen.

3. In die Masse Eigelb und Butter geben, mit Salz und Muskat wiirzen und verriihren.

4. In einen Spritzbeutel fiillen und als kleine Haufchen auf ein gefettetes Blech spritzen.

5. Die Kartoffelhdufchen mit Eigelb einpinseln und bei 225 Grad Celsius goldbraun
backen.

Mengenangabe: 8 Personen

1.40 Herzoginkartoffeln

700 g gekochte Kartoffeln 1 EL weiche Butter
2 Eigelb 2 EL zerlassene Butter
1 Prise geriebene Muskatnuss

Kartoffeln noch warm durch die Presse driicken. Mit dem Eigelb und weicher Butter ver-
rithren, in eine Spritzbeutel geben und auf eine gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtes
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Backblech spritzen. Mit zerlassener Butter betrdufeln. Bei ca. 200°C im Backofen in 5-10
Min. goldbraun backen.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.41 Herzoginkartoffeln

1 Kilo Kartoffeln 2 EL Milch
Salz 2 Eiweill
40 g Butter 2 EL Sahne
2 Eigelb Safran

Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen. Noch warm durch eine Kartoffelpresse
driicken. Zuerst Butter mit einem Kochloffel darunter rithren, dann 2 Eigelb. Milch und
Sahne erhitzen und mit dem Safran unter den Kartoffelbrei heben. In einen Spritzbeutel
mit groBer Sternentiille geben und kleine Kartoffelhdufchen auf ein eingefettetes Blech
spritzen. Eigelb mit wenig Wasser verrithren und mit einem Pinsel die Herzogin- Kartoffeln
bestreichen. Im vorgeheizten Ofen bei 200° auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten
goldbraun backen.

1.42 Herzoginkartoffeln mit Kése

1 kg Kartoffeln, mehligkochend 100 ml heife Milch

Salz 2 Eigelb

120 g Holland-Gouda, alt geriebene Muskatnuss

50 g Holland-Butter Holland-Butter fiir das Blech

Gewaschene Kartoffeln schélen und in Salzwasser garen. Kise reiben.

Kartoffeln abgielen, ausdampfen lassen und durch die Presse driicken. Rasch die Butter
und die Milch untermischen. Dann Eigelb und Kise unterrithren und den Kartoffelteig mit
Muskat wiirzen. Ein Backblech mit Butter einfetten. Die Kartoffel-Kise-Masse in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und als Rosetten auf das Blech spritzen.

Die so entstandenen Herzoginkartoffeln im vorgeheizten Ofen bei 250°C etwa 10 Minuten
backen, bis sie zart gebrdunt sind. Rasch servieren. Sie schmecken als Beilage zu Steaks
aller Art.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.43 Honig-Senf Kartoffelecken
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4 groB3. Backkartoffeln (ca. 1 kg) 1/2 TL getrocknete Thymianblitter, zersto-
125 g Kanadischer Senf Ben
4 EL fliissiger Kanadischer Honig Salz und Pfeffer nach Geschmack

Kartoffeln schélen und jede in 6 bis 8 Stiicke schneiden. Kartoffeln in eine grofSe Pfanne
geben und mit Salzwasser bedecken. Bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen und 12 bis
15 Minuten kochen, bis sie gar sind, dann abschiitten. Senf fliissigen Honig und Thymian
in einer kleinen Schiissel verriihren, iiber die Kartoffeln geben und unterheben, bis die
Masse gleichméBig verteilt ist. Kartoffeln auf ein mit Folie ausgelegtes Backblech legen,
die Folie zuvor diinn mit Butter oder Ol bestreichen, damit sie nicht anbacken. Bei 190°C
ca. 20 Minuten backen oder bis die Kartoffeln an den Ecken knusprig braun werden, Nach
Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen:

1.44 Honigkartoffeln

500 g neue Kartoffeln (in der Schale ge- 1 EL Wasser,

kocht), viel Muskatnuss,
2 EL Honig, Salz,
2 EL Butter, Pfeffer

Kartoffeln schilen. Wasser erhitzen, Butter und Honig unterrithren, mit Muskatnuss, Kriu-
tersalz und Pfeffer abschmecken. Kartoffeln darin schwenken. Nach gleichem Rezept kann
man auch Karotten, Kohlrabi, Kastanien, Perlzwiebeln, Fenchelstreifen etc. zubereiten.

1.45 Irische Kartoffelpuffer

750 g Kartoffeln, mehl. 75 g Mehl
1 EL Butter, zerlassen Salz
1 Eigelb Butterschmalz

Kartoffeln in der Schale kochen. Dann pellen und durch die Kartoffelpresse driicken.
Butter und etwas Salz mit dem Eigelb verrithren und unter die Kartoffeln mischen. Mehl
gleichmiBig unterkneten.

Die Masse zu einer Rolle formen (ca. 5-6 cm dick). Butterschmalz erhitzen, Kartoffelrolle
in 8 Scheiben schneiden.

Die Kartoffelteigscheiben portionsweise bei mittlerer Hitze goldbraun braten.

Mengenangabe: 4 Personen:
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1.46 Kise-Bechamel-Kartoffeln

1 kg festkochende Kartofteln Salz

30 g Butter Pfeffer

30 g Mehl Muskat

1/21Milch 150 g Holland-Gouda, mittelalt

Die Kartoffeln in der Schale in 20 bis 25 Minuten gar kochen.

In der Zwischenzeit die Butter erhitzen. Mehl einstduben und darin anschwitzen. Die Milch
unter stindigem Riihren zufiigen. Die Sauce eine Viertelstunde kocheln lassen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden und in eine
gebutterte Form schichten, Sauce dariibergieen. Frischgeriebenen Kése dariiberstreuen.
10-15 Minuten im Ofen bei 250 Grad goldgelb iiberbacken.

Tipp: Gibt man unter die Kartoffeln feingeschnittene Schinkenreste und serviert einen
frischen Salat dazu, wird aus dieser Beilage ganz schnell ein kleines Hauptgericht.

1.47 Kaisekartoffeln

800 g gekochte Kartoffeln Muskat

2 TL Butter 1 Becher Creme fraiche
Salz 200 g Mozzarella
gemahlener schwarzer Pfeffer 1 Bd. Schnittlauch

Die Kartoffeln in Salzwasser garen und pellen. Den Ofen auf 200°C (Gas: Stufe 3) vorhei-
zen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und in eine gefettete Auflaufform schichten. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat bestreuen. Die Creme fraiche auf den Kartoffeln verteilen.

Den Mozzarella in Scheiben schneiden, iiber die Kartoffeln geben und im Backofen 10
Minuten iiberbacken. Mit dem fein gehackten Schnittlauch bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde

1.48 Kaisekartoffeln vom Blech

8 grofBe, irisch gekochte Pellkartoffeln Pfeffer

2 EL Butter Kiimmel

150 g Holland-Gouda, alt Paprika
Basilikum

nach Belieben

Die Kartoffeln ungepellt halbieren. Dicht nebeneinander mit der Schnittfliche nach
oben auf ein gut gebuttertes Blech setzen. Mit geriebenem Kise ca. 10 Minuten bei 250
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Grad tiberbacken. Die fertigen Kartoffeln mit Pfeffer, Kiimmel, Paprika oder Basilikum
bestreuen.

Tipp: Die Kartoffeln wirklich dicht nebeneinander aufs Blech setzen. Der. geriebene Kise
fallt zu leicht neben die Kartoffeln und backt am Blech fest

1.49 Kaisekartoffeln vom Blech

800 g Kartoffeln 2 Tassen saure Sahne

1/4 1 Gemiisebriihe 2 Eier

Meersalz 125 g Emmentaler, gerieben
Pfeffer, frisch gemahlen 4 Tomaten

1 TL. Kiimmel, gemahlen 1 Bd. Schnittlauch

2 Zwiebeln Butterflockchen

1 Bd. Friihlingszwiebeln

Die Kartoffeln schilen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln auf ein Backblech
legen, die Gemiisebriihe angieBen und die Kartoffeln mit Meersalz, Pfeffer und Kiimmel
bestreuen.

Die Zwiebeln pellen, fein wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in Streifen
schneiden. Zwiebeln auf die Kartoffeln geben und im Backofen bei 200°C 15 Min. backen.

In der Zwischenzeit die saure Sahne mit den Eiern und dem Emmentaler verriihren. Die
Tomaten enthduten und in diinne Scheiben schneiden. AnschlieBend die Tomaten auf den
Kartoffeln verteilen und mit der Sahne iiberziehen.

Den Schnittlauch waschen, in Ringe schneiden und mit den Butterflockchen obenauf
geben. Weitere 10 Min. backen, herausnehmen und servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.50 Kaiserosti

750 g Kartoffeln, vom Tage zuvor 1 groB3. Zwiebel

2 EL Petersilie 70 g Fett

Salz 50 g Sbrinz oder Greyerzer, frisch geriebe-
4 Scheib. Emmentaler Schmelzkise ner

Die geschilten Kartoffeln auf einer Reibe mit grolen Lochern raffeln. Zwiebel und Peter-
silie fein wiegen. Die Hilfte des Fettes in einer Pfanne erhitzen, und Zwiebel und Petersilie
darin andiinsten. Das restliche Fett und die geraffelten Kartoffeln dazugeben, salzen,
mischen, und mit einer Gabel zu einem Kuchen zusammendriicken. Etwa 10 Min. bei
geringer Hitze braten. Dann den geriebenen Kése daruntermischen. Die Kartoffeln wieder
zu einem flachen Kuchen formen. Zudecken und bei schwacher Hitze so lange braten, bis
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sich unten eine Kruste gebildet hat. Das Rosti vorsichtig, damit es nicht zerfdllt, auf den
Deckel stiirzen und mit der hellen Seite nach unten wieder in die Pfanne zuriickgleiten
lassen. Mit den in Dreiecke geschnittenen Schmelzkésescheiben belegen. Zugedeckt bei
schwacher Hitze noch einige Min. weiterbraten, bis der Kése zerflief3t.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.51 Kanarische Kartoffeln

1 kg kleine, fest kochende Kartoffeln 50 g grobes Meersalz

Einen Tontopf nach Vorschrift wissern. Kartoffeln waschen, mit Salz in den Topf schichten.
Den Deckel auflegen und in den kalten Backofen stellen. Ofentemperatur auf 180 Grad
schalten, ca. 45 Min. garen. Mit rotem und griinem Mojo servieren.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitung ca. 10 Min.
Garen ca. 45 Min.

Okcal; E3g,FOg, KH20¢g

1.52 KARAMELISIERTE KARTOFFELN

600 g festkochende kleine Kartoffeln Salz, Pfeffer
20 g Butterschmalz 1 EL Zucker

Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale ca. 15 Minuten garen. Abgiefen und pellen.
Fett in einer groen Pfanne erhitzen. Kartoffeln zugeben, salzen, pfeffern und ca. 10
Minuten rundherum knusprig braten. Nach ca. 5 Minuten Zucker zugeben.

Mengenangabe: 4 Portionen:

1.53 Kartoffel Speck Titschli

750 g Kartoffeln , mehlige Sorte 1/2 Teeloffel Aromat

150 g Erbsen 30 g Schalotten oder Zwiebeln , fein ge-
2 Eier schnitten

2 Teeloftel Curry , z.B. Yoyage India Curry 150 g Speckwiirfel

medium Mehl, Evtl. etwas

1/2 Teeloffel Salz Butter zum ausbraten

Die Kartoffeln kochen , schilen und noch warm passieren. Die Erbsen kochen und grob
zerdriicken. Alle Zutaten zusammen vermischen. Eventuell etwas Mehl zugeben wenn die
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Masse zu feucht ist. In einer ausgebutterten Pfanne kleine Kiichlein ausbraten.

Servieren Als Hauptgang mit einem bunten Rohkostsalat. Als Beilage zu allen wo ein
Kartoffelgericht wie Rosti oder Bratkartoffeln angebracht wiren.

Bemerkung Die Rezeptmenge bezieht auf 4 Personen als Hauptgang

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereiten 20 Min
Fertigstellen 20 Minuten

1.54 Kartoffel-Buchweizen-KloB3e

1 kg mehlig kochende Kartoffeln 50 g Buchweizenmehl
Salz 100 g Mehl
1 Ei

Die Kartoffeln waschen, in Salzwasser garen, pellen und heill durch eine Kartoffelpresse
driicken.

Die Kartoffelmasse mit dem Ei, etwas Salz und den beiden Mehlsorten zu einem geschmei-
digen Teig kneten.

Mit leicht bemehlten Hianden aus dem Teig 12 gleich groB3e Kl6Be formen.

2 Liter Salzwasser in einem weiten Topf zum Kochen bringen. Die Klofe hineingeben
und etwa 10 Minuten darin ziehen lassen. Nur so viele Klofe auf einmal in den Topf
geben, wie an der Oberfliche Platz haben. Die Kl68e sind gar, wenn sie an der Oberfliche
schwimmen.

VARIATIONEN: Lecker schmecken diese KloBe auch als siile Speise. Hierfiir benétigen
Sie zusitzlich 1 Glas entsteinte Mirabellen (680 g), 12 Stiick Wiirfelzucker, 1 Essloffel
Speisestiarke und Zimt. Fiillen Sie 12 Mirabellen mit je einem Stiick Zucker. Driicken Sie
in jeden KloB eine gefiillte Mirabelle und rollen die Kl68e so lange in den Hénden, bis die
Oberfliche geschlossen ist. AnschlieBend werden die Kloe wie oben beschrieben gegart.
In der Zwischenzeit kochen Sie den Mirabellensaft auf, binden ihn mit der Speisestérke und
erwiarmen die restlichen Mirabellen darin. Die KloBe werden mit Zimt und dem Kompott
serviert. Auch herzhafte Varianten schmecken sehr gut, zum Beispiel MeerrettichkloBe.
Hierfiir werden zusitzlich 125 g geriebener Meerrettich unter die Kartoffelmasse geriihrt.
Fiir Kartoffelkl68e mit Speck und Zwiebeln kneten Sie jeweils 100 g knusprig gebratene
Speck- und Zwiebelwiirfel unter die Kartoffelmasse.

Mengenangabe: 12 Stiick
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde 15 Minuten

1.55 Kartoffel-Gratin
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1 Knoblauchzehe, ldngs halbiert in ca. 2 mm dicken Scheiben
1 EL Butter 4 dl Milch

1 Schalotte, fein gehackt 3/4 TL Salz

1/2 TL Thymianblittchen, fein gehackt wenig Pfeffer aus der Miihle

800 g mehlig kochende Kartoffeln,

Form mit Knoblauch ausreiben, einfetten. Butter in einer weiten beschichteten Bratpfanne
warm werden lassen. Schalotte und Thymian anddmpfen, Kartoffeln beigeben, ca. 5 Min.
mitddmpfen. Milch dazugieBen, aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 8 Min. kocheln, wiirzen,
in die vorbereitete Form geben.

Gratinieren: ca. 55 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.

Passt zu: den Paupiettes de legumes oder zum Rindsfilet au bouillon.

Lasst sich vorbereiten: Gratin 1/2 Tag im Voraus ofenfertig zubereiten, zugedeckt im
Kiihlschrank aufbewahren.

Mengenangabe: 1 weite ofenfeste Form von ca. 2 Litern
Gratinieren: ca. 55 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

Pro Person: 256 kcal / 1069 kJ; E8 g, F6 g, KH42 g

1.56 Kartoffel-Knoblauch-Creme

750 g mehlig koch. Kartoffeln 1 EL Zitronensaft
3-4 Knoblauchzehen 1 frisches Ei
Salz (z. B. grobes) Pfefter

150-175 ml Olivendl

Kartoffeln schilen, waschen und grob wiirfeln. Knoblauch schilen. Kartoffeln und Knob-
lauch zusammen in Salzwasser zugedeckt ca. 20 Minuten kochen.

AbgieBen, Kochwasser auffangen. Kartoffeln, Knoblauch, knapp 100 ml Kochwasser, Ol
und Zitronensaft fein zerstampfen. Ei unterrithren. Abschmecken. Abkiihlen.

Zubereitungszeit ca. 45 Min.
pro Portion ca.: 200 kca; E2 g, F16 g, KH 11 g

1.57 Kartoffel-Kohlrabi-Gratin

1 kg gelbfleischige Kartoffeln (festkochend) Pfeffer aus der Miihle

3 Kohlrabi Muskatnuss
11 Sahne 1 Knoblauchzehe
100 g frisch geriebener Gruyere 50 g Butter

Salz eine Gratinform
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Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Kartoffeln schilen, waschen, in diinne Scheiben
schneiden oder hobeln. Die Kohlrabi schilen und in ebenso diinne Scheiben schneiden
oder hobeln. Die Knoblauchzehe schilen und die Gratinform damit ausreiben. Die Kar-
toffeln und den Kohlrabi abwechselnd einschichten, jede Schicht mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Sahne mit dem Gruyére vermischen und mit Muskatnuss wiirzen. Uber die
Kartoffel-Kohlrabi-Mischung gieen. Etwa 45 bis 60 Min. backen, bis das Gratin weich
und cremig ist. Gegen Ende der Garzeit die Ofentemperatur eventuell etwas reduzieren.
Falls die Oberflache zu stark briunt, mit einer Alufolie abdecken. In der Form servieren.

Mengenangabe: 6 Personen

1.58 Kartoffel-Kriauter-Nocken zu Blumenkohl

500 g Kartoffeln (mehlig kochend) 100 g + 2 EL (30 g) Mehl

1 grof3. Blumenkohl 1 Ei

400-500 g Mohren 5-6 EL (a 15 g) weiche Butter/Margarine
Salz, Muskat, weiller Pfeffer 1 klein. Zwiebel

50 g Grief3 1/41Milch

1/2 Bd. Petersilie (z. B. glatte) 75-100 g geriebener Gouda

Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten kochen. Gemiise putzen bzw. schilen, waschen.
Blumenkohl in Roschen teilen, Mohren lidngs halbieren und in Scheiben schneiden. Gemiise
in 1/2 1 kochendem Salzwasser zugedeckt 8-10 Minuten garen. AbgieBen, Gemiisewasser
auffangen und 3/8 1 abmessen. Kartoffeln abgieBen, abschrecken und schilen. Noch warm
durch eine Kartoffelpresse driicken. Grie3 darunter rithren und ca. 5 Minuten quellen
lassen. Petersilie waschen, fein schneiden. 100 g Mehl, Ei, 1-2 EL Fett, Salz, Muskat und
Hilfte Petersilie unter die Kartoffeln kneten. Mit 2 angefeuchteten Essloffeln 20-24 Nocken
formen. Portionsweise in kochendem Salzwasser 3-4 Minuten gar ziehen lassen (nicht
kochen!), bis sie oben schwimmen. Gut abtropfen lassen. Zwiebel schélen, wiirfeln. In 2 EL
heiflem Fett andiinsten. 2 EL Mehl dariiber stduben, kurz anschwitzen. Gemiisewasser und
Milch einriihren. Aufkochen und ca. 5 Minuten kocheln. 50 g Kése darin schmelzen. Sof3e
abschmecken und Gemiise darin erhitzen. Nocken in 2 EL heilem Fett goldbraun braten.
Ubrige Petersilie dariiber verteilen. Alles anrichten und mit restlichem Kise bestreuen.
Getrink: Bier oder Wasser.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 11/2 Std.
pro Portion ca.: 610 kcal / 2560 kJ; E26 g, F27 g, KH61 g

1.59 Kartoffel-Oliven-Gratin
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1 kg Kartoffeln, festkochend Salz
1 groB3. Zwiebel schwarzer Pfeffer aus der Miihle
10 mit Paprika gefiillte Oliven Holland-Butter fiir die Form

150 g Holland-Gouda, alt

Kartoffeln waschen, in der Schale in etwa 15 Minuten nicht ganz gar kochen, abgie3en und
iiber Nacht stehen lassen.

Am néchsten Tag pellen und grob raffeln. Zwiebel schilen und sehr fein wiirfeln. Oliven
abtropfen lassen und in diinne Scheiben schneiden. Kése fein reiben. Fiir das Gratin zwei
Drittel Kédse mit den vorbereiteten Zutaten vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Eine rechteckige feuerfeste Form (etwa 22x28 cm) iippig einbuttern. Die Kartoffelmischung
einfiillen, flachdriicken und mit dem restlichen Kise bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei
200°C etwa 30 Minuten iiberbacken, bis die Oberflache schon braun und knusprig ist.

Zu Kalbs- oder Putenbraten, Geschnetzeltem von hellem Fleisch oder zu pochiertem
Seefisch servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.60 Kartoffel-Oliven-Stampf

1.3 kg vorwiegend fest kochende Kartoffeln 200 ml Milch

Salz 4-5 kalt gepresstes Olivenol
50 g entsteinte schwarze Oliven 1 TL gehackter frischer Oregano oder
50 g getrocknete Tomaten in Ol 1/2 TL getrockneter Oregano

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20-25
Minuten gar kochen.

Oliven und Tomaten grob hacken. Milch erhitzen. Die gekochten Kartoffeln abgieen, das
Kochwasser dabei auffangen. Milch und Olivendl iiber die Kartoffeln gieBen. Nicht zu fein
zerdriicken, nach Bedarf noch etwas von dem Kochwasser dazugeben. Oliven und Tomaten
untermischen.

Den Kartoffelstampf mit Salz abschmecken, zuletzt Oregano dariiberstreuen oder untermi-
schen.

Dazu: Lammsteaks, gebratener Fisch oder einfach ein iippiger griiner Salat mit Tomaten
und Gurken.

Der gute alte aber spiefige Kartoffelbrei erhélt durch das Olivendl einen aparten
Geschmack. Oliven und Tomaten betonen die herzhafte Note und er wird zu einer mediter-
ranen Beilage.

Das Bild zeigt ihn mit Lammsteaks mit Kriuterkruste und Zucchini-Tomaten-Gemiise.

Mengenangabe: 4 Portionen
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1.61 Kartoffel-Sellerie-Piiree

300 g geschilten Knollensellerie 2 EL Butter
300 g mehlig kochende Kartoffeln Muskat
200 ml Milch Selleriesalz

Knollensellerie und Kartoffeln gar kochen, abgielen und durchpressen. Mit kochend hei3er
Milch, Butter, Muskat und Selleriesalz glatt riihren.

1.62 Kartoffel-Triiffel-Piiree

600 g Kartoffeln 1 Stiick Triiffel
100 ml Sahne 1 TL Salz
3 EL Triiffelsl Etwas geriebene Muskatnuss

Kartoffeln schidlen und vierteln, mit Salzwasser aufsetzen und ca. 20 Minuten kochen
lassen. Kartoffeln nach der Garzeit stampfen und mit der Sahne zusammen zu einem feinen
Piiree stampfen, ggf. mixen. Dann das Triiffelol unterheben. Zuletzt den Triiffel iiber das
Piiree hobeln und sofort heil servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

1.63 Kartoffel-Wihe

1 rund ausgewallter Kuchen- oder Blitterteig 2 EL Paniermehl
(ca. 250 g) 2 EL Kriuter, gehackt
1 Beutel Gratin Dauphinois (500 g) einige Margarine- oder Butterflockli

Vorbereiten: Teig in das gefettete Blech legen, Boden mit einer Gabel dicht einstechen,
kurz kiihl stellen.

Wihe: Gratin auf dem Teigboden verteilen. Paniermehl und Kriuter dariiberstreuen,
Margarine- oder Butterflockli darauf verteilen.

Backen: ca. 30 Minuten in der unteren Hilfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Tipp: Wihe als Beilage zu gebratenem Fleisch oder als Vorspeise servieren.

Mengenangabe: 1 Backblech von 28 cm 0

1.64 Kartoffelbillchen

750 g geschilte Kartoffeln in Salzwasser garen, abgieen und heill durchpressen. Erkaltet
mit 2 Eigelb und 1 Teeloffel Stirkemehl sowie Muskat verriithren, mit Salz abschmecken.
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Aus dem Teig werden Billchen geformt, in Ei und Semmelmehl gewendet und im Fettbad
schwimmend ausgebacken.

1.65 Kartoffelbillchen

500 g mehlige Kartoffeln 1/2 Zitrone, Saft von

4 Friihlingszwiebeln 1 TL Garam masala

100 g griine Erbsen (TK) Mehl

Salz 1/2101 zum Ausbacken
2 EL Koriandergriin

Die Kartoffeln in der Schale gar kochen, schilen und zerstampfen oder durch eine Kartof-
felpresse geben.

Friithlingszwiebeln und Koriandergriin sehr fein hacken, mit Erbsen, Salz, Zitronensaft und
Garam masala zum Kartoffelbrei geben und alles gut vermischen.

Aus der Masse etwa 20 kleine Billchen formen und in etwas Mehl wenden. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Billchen goldbraun ausbacken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.

1.66 Kartoffelecken

1 TL gemahlenen Kreuzkiimmel 2 TL Salz

1 klein. Zwiebel 4-6 EL Rapsol

1/41Rapsol 1.2 kg fest kochende Kartoffeln
1 EL Zitronensaft 150 ml Ketchup

2 TL Senf 1-2 EL Rapsol

Salz, frisch gemahlener Pfeffer 1 TL geriebener Ingwer

1 groB. Eigelb

Die Kartoffeln abbiirsten, ringsum mit einem Zahnstocher anstechen und lings vierteln.
Das Blech dick mit Ol betriufeln. Die Kartoffeln mit den Schnittflichen darin wenden und
mit Salz bestreuen. Mit den Schnittflichen nach oben auf das Blech setzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200° ca. 30 Minuten garen. Fiir die Mayonnaise das zimmerwarme Eigelb mit
Salz, Pfeffer und Senf in einer Schiissel ca. 1 Minute mit dem Handriihrgerit schlagen bis
die Masse etwas heller wird. Zitronensaft unterriihren. Das Ol unter stindigem Schlagen
tropfenweise dazugeben. Wenn die Sauce anfingt einzudicken, das iibrige Ol in einem
diinnen gleichméBigen Strahl hineinrithren. Fiir das Ketchup die Zwiebel schilen und
fein wiirfeln. In einer Pfanne das Ol erhitzen, die Zwiebeln mit dem Kreuzkiimmel darin
andiinsten bis sie glasig sind. Mit Ingwer und Pfeffer unter das Ketchup ziehen.
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Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45

1.67 Kartoffelgnocchi mit Radicchio

800 g Kartoffeln Vollmeersalz

200 g Dinkelvollkorngrie3 2 K. Radicchio

2 Eigelb 4 EL Olivenol

3 EL zimmerwarme Butter frisch ger. Parmesan

Die Kartoffeln waschen und zugedeckt iiber Dampf in ca. 30 Min. weich garen. Die
Kartoffeln danach pellen und durch eine Presse driicken. Das Mus mit dem Grie83, den
Eigelben und der Butter mischen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit leicht bemehlten Hinden aus dem Kartoffelteig kleine KloBe formen, die etwa die
GroBe einer Walnuss haben. Jedes Klofchen mit dem Riicken einer Gabel auf einer Seite
etwas eindriicken. AnschlieBend diese Gnocchi in kochendem Salzwasser garen, bis sie
oben schwimmen.

Inzwischen den Radicchio waschen, putzen und in breite Streifen schneiden. Diese in dem
Olivendl sehr kurz andiinsten.

Die Gnocchi kurz abtropfen lassen und sofort zusammen mit dem gebratenen Radicchio
anrichten. Mit dem Parmesan bestreuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.68 Kartoffelgratin

8 mittelgroB3e Kartoffeln Pfeffer

1/8 1 siiBe Sahne frisch gemahlene Muskatnuss

1/8 1 Milch 4 EL geriebener Kise (Gouda, Emmentaler)
Salz

Die Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Eine grofe Auflauf- oder
Tarteform oder vier kleine ofenfeste Formchen mit Butter auspinseln. Die Kartoffeln
schuppenformig und dekorativ darin verteilen.

Sahne, Milch, Pfeffer, Muskat und Salz miteinander verquirlen und iiber die Kartoffeln
geben. Mit dem geriebenen Kise bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei ca. 180°C
garen, bis die Kartoffeln gar sind und der Kése leicht gebraunt.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.69 Kartoffelgratin-Cake
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11/2 kg groBe mehlig kochende Kartoffeln ~ 1/4 TL Muskat
1 dl Vollrahm 11/4 TL Salz

1 Knoblauchzehe, gepresst wenig Pfeffer

1 TL Rosmarin, grob geschnitten

Fiir eine Cakeform von ca. 25 cm, mit Backpapier ausgelegt.

Kartoffeln lidngs in ca. 2 mm dicke Scheiben hobeln, mit den restlichen Zutaten mischen.
Kartoffelscheiben in die vorbereitete Cakeform schichten, gut flach driicken, dabei den
Rahm abtropfen, Form mit Backpapier zudecken.

Backen: ca. 1 Std. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Lisst sich vorbereiten:
Kartoffel-Cake ca. 1 Tag im Voraus zubereiten, auskiihlen, zugedeckt im Kiihlschrank
aufbewahren. Ca. 20 g Butter, in Stiicken, darauf verteilen, ca. 45 Min. in der Mitte des auf
160 Grad vorgeheizten Ofens heifl werden lassen.

Mengenangabe: 4-6 Personen

Backen: ca. 1 Std.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

pro Portion: 320 kcal; E7 g, F9 g, KH48 g

1.70 Kartoffelkloschen

Zutaten 2 EL Milch
1 kg mehligkochende Kartoffeln etwa 100 g Mehl
1 klein. Zwiebel 1 Ei
1 EL Butter Salz

Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen, abgie3en und ganz auskiihlen lassen. Pellen und durch
die Kartoffelpresse driicken. Die Zwiebel sehr fein wiirfeln, in Butter andiinsten und mit
Milch, Mehl, Ei und Salz unter das Piiree kneten, eventuell mehr Mehl nehmen, der Teig
darf nicht kleben. Mit nassen Héinden kleine Knodel formen und in reichlich siedendem
Salzwasser gut zehn Minuten ziehen lassen. Abgetropft nach Belieben noch mit gebraunter
Butter tibergieen. Zu Fleischgerichten mit viel Sauce servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.71 KartoffelkloBSe

500 g Kartoffeln Salz
500 g Kartoffeln 1 1 Wasser
2 EL Kartoffelmehl 1 TL Salz

1 Ei
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500 g Kartoffeln schilen und am Vortag kochen. Die restlichen 500 g schilen, reiben
und ausdriicken. Die gegarten Kartoffeln auch reiben. Kartoffelmehl, Ei und Salz unter
die geriebenen Kartoffeln mischen und aus dem Kartoffelteig kleine Kugeln formen.
Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Kochplatte sehr klein stellen und KloBe in dem
Salzwasser ziehen lassen. Das Wasser darf nicht kochen! Wenn die Kl68e an der Oberfldche
schwimmen sind sie gar. (ca. 10 Min.)

1.72 KartoffelklofSe

600 g Kartoffeln 30 g Butter
2 Eigelb Salz
30 g Speisestirke Muskatnuss

Kartoffeln garen, pellen und in eine Auflaufform verteilen. Im Backofen bei 100 Grad
3 Minuten abddmpfen. Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken. Eigelb und
Speisestirke unter die Kartoffelmasse rithren. Butter schmelzen und unter den Teig kneten.
Mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

Aus dem Teig 2 Rollen von ca. 4 cm Durchmesser formen. Jede Rolle in 8 gleiche grof3e
Stiicke schneiden. Die Hinde mit Speisestirke bestiuben und aus den Stiicken Kugeln
formen.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Hitze zuriickschalten, die Klofe
hineingeben und 15 Minuten bei miider Hitze ziehen lassen. Die Kl66e herausnehmen und
abtropfen lassen.

Als Menii: - Campari Cooler - Feldsalat mit gerducherter Entenbrust und Maronen -
Chicoree-Rahmsuppe mit Birnen und Kiirbiskernen - Hirschmedaillons mit Madeira-
Glace, Wurzelgemiise und Kartoffelkloen - Mohnmousse mit Orangen-Sharon-Kompott

Mengenangabe: 4 Personen

1.73 KartoffelkloBSe

1 kg Kartoffeln 1 Ei
80 g Butter 200 g Kartoffelmehl

Kartoffeln gar kochen, durch eine Kartoffelquetsche driicken und mit zerlassener Butter,
Ei und Kartoffelmehl vermengen. Aus dem Teig portionsgerechte KloBe formen und in
reichlich nicht kochendem Salzwasser solange ziehen lassen, bis sie von selbst an die
Wasseroberflache aufsteigen.

Mengenangabe: 4 Portionen:
Zubereitungszeit ca. 20 Min
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1.74 KartoffelkloBSe

1 kg rohe Kartoffeln 1 TL Salz
200 ml (ca. 140 g) Gerstenmehl 31 Wasser mit 1 EL Salz
200 ml (ca. 140 g) feines Weizenschrotmehl

Die Kartoffeln schélen, waschen und reiben. Den rohen Brei in einem Tuch o.4. leicht
auspressen und dann mit Mehl und Salz verriihren. Das Salzwasser aufkochen. Mit einem
Loffel oder feuchten Hinden eierformige KloBe formen und vorsichtig ins kochende
Wasser geben. 45 Min. ziehen lassen.

KartoffelkloBe passen zu gebratenem Speck, gekochtem Pokelfleisch (z.B. Hammel) und
Kochwurst. Beilagen: Mohren- und Steckriibengemiise.

1.75 KartoffelkloBe

500 g Kartoffeln Salz, Pfeffer

150 g Mehl Muskat

2 Eier 100 g Butter

4 Scheib. Toastbrot 100 g Weilbrotkrumme

Fiir die KartoffelkloBe gekochte, abgekiihlte Kartoffeln reiben oder durch die Kartoffel-
presse driicken. Mehl, Eier und Salz zufiigen und alles zu einem Teig verkneten.

Auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit bemehlten Hénden eine Rolle formen. Die Teigrolle
in 6 gleichgroe Teile schneiden und mit leicht angefeuchteten Hidnden Kartoffelklofe
formen.

Das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in heiBem Ol goldgelb anrdsten. Auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Danach die Brotwiirfel als Fiillung in die geformten KloBe
einarbeiten.

In einem groBen Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Der Topf sollte so grof3 sein, dass
die Kartoffelknodel nebeneinander im Wasser schwimmen konnen. Die Kartoffelknodel
schnell hintereinander in das Wasser geben.

Auf mittlere Temperatur schalten. Das Wasser darf nicht mehr kochen. Die Kartoffelknodel
diirfen nur ziehen, da sie sonst zerfallen. Nach ca. 20 Min. steigen sie an die Oberfliche.
Dann sind die Kartoffelknddel gar und konnen mit der Schaumkelle herausgehoben
werden.

Die Butter in einem Topf schmelzen und die Weilbrotkrumme dazugeben. Kurz vor dem
Servieren auf die Knodel geben.

1.76 KartoffelkloBSe
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1 kg Kartoffeln 3 Eier
300 g Mehl etwas Salz

Am Vortag Kartoffeln ungeschilt kochen, pellen und kiihl stellen. Am nichsten Tag reiben
mit Mehl, Eiern und etwas Salz zu einem glatten Teig verarbeiten. Auf einer bemehlten
Arbeitsfliche mit bemehlten Hédnden 16 Klo6e formen.

Wichtige Regeln fiirs Kloekochen: in einem moglichst groen, breiten Topf viel Salzwas-
ser zum Kochen bringen. Die Klofle miissen locker nebeneinander schwimmen konnen.
Einen Probeklof3 kochen, um die Garzeit zu bestimmen. Priifen, ob der Teig die richtige
Konsistenz hat. Zerfallt der Probeklofl, noch Mehl unter den Teig kneten. Alle Klofe
miissen gleich groB sein, bevor sie schnell nacheinander ins kochende Wasser kommen.
Dann die Hitze sofort herunterschalten. Die KloBe diirfen nur ziehen und nicht sprudeln,
da sie sonst zerfallen.

1.77 KartoffelkloBSe

1 kg Kartoffeln, 125 g Speckwiirfel,
1 gross. Zwiebel, 2 EL Mehl,
Petersilie, 3 Eier,

1 Brotchen in Wiirfel geschnitten, Salz

Die am Tag zuvor gekochten und geschilten Kartoffeln zusammen mit der Zwiebel und
Petersilie durch den Fleischwolf drehen.

In einem Pfinnchen die Brot- und Speckwiirfelchen rosten und unter die Kartoffeln
mischen sowie Mehl, Eier und Salz. Alles gut miteinander vermengen.

Mit bemehlten Hénden aus dieser Masse Klo6e formen. Diese langsam in kochendem
Salzwasser ziehen lassen. Nach ungefidhr 15 Minuten die KloBe vorsichtig mit dem
Schaumlbffel herausnehmen und auf einer vorgewirmten Platte anrichten.

Mit goldbraun angebratenen Zwiebeln, angerostetem Weckmehl oder ausgelassenen
Speckwiirfelchen abschmelzen.

1.78 KartoffelkloBe

500 g Kartoffeln Salz, Pfeffer

150 g Mehl Muskat

2 Eier 100 g Butter

4 Scheib. Toastbrot 100 g Weilbrotkrumme

Fiir die KartoffelkloBe gekochte, abgekiihlte Kartoffeln reiben oder durch die Kartoffel-
presse driicken. Mehl, Eier und Salz zufiigen und alles zu einem Teig verkneten. Auf einer
bemehlten Arbeitsfliche mit bemehlten Hénden eine Rolle formen. Die Teigrolle in 6
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gleichgroBe Teile schneiden und mit leicht angefeuchteten Handen KartoffelkloBe formen.
Das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in heiBem Ol goldgelb anrosten. Auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Danach die Brotwiirfel als Fiillung in die geformten KloBe
einarbeiten. In einem groBen Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Der Topf sollte so
grof} sein, dass die Kartoffelknédel nebeneinander im Wasser schwimmen kénnen. Die
Kartoffelknddel schnell hintereinander in das Wasser geben. Auf mittlere Temperatur
schalten. Das Wasser darf nicht mehr kochen. Die Kartoffelknodel diirfen nur ziehen,
da sie sonst zerfallen. Nach ca. 20 Min. steigen sie an die Oberfliche. Dann sind die
Kartoffelknddel gar und konnen mit der Schaumkelle herausgehoben werden. Die Butter in
einem Topf schmelzen und die Weilbrotkrumme dazugeben. Kurz vor dem Servieren auf
die Knodel geben.

1.79 KartoffelkloSe halb und halb

750 g mehlig kochende Kartoffeln Muskat
Salz 1 Vollkorntoast
75 ml heifle Milch 1 TL Butter

Am Vortag 250 g Kartoffeln waschen, garen und anschlieBend pellen.

Die restlichen Kartoffeln waschen, schilen und in eine Schiissel mit Wasser reiben. Die
Kartoffelmasse in einem Tuch gut ausdriicken, das Wasser auffangen und stehen lassen,
damit sich die Kartoffelstirke absetzt.

Die gekochten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit der heilen Milch
verriihren.

Die Kartoffelmassen mischen. Das Kartoffelwasser vorsichtig abgieen und die Kartoffel-
stirke unter die Kartoffelmasse rithren. Mit Salz und Muskat kriéftig wiirzen.

Den Toast wiirfeln und in der Butter rosten. Die Kartoffelmasse mit angefeuchteten Handen
zu Kl6Ben formen, jeden mit Brotwiirfeln fiillen.

Die Kl68e in kochendes Salzwasser geben und 15 bis 20 Minuten gar ziehen lassen.
TIPPS: Um sicher zu gehen, dass die Kl68e fest werden, konnen Sie vorab einen Probeklof3
formen und kochen, um die Beschaffenheit des Teiges zu priifen. Wenn der Klo8 weich
wird, miissen Sie noch etwas Mehl, GrieB3 oder Stirke zum Teig geben; wenn er zu fest
wird, geben Sie stattdessen heille Milch oder geriebene, gekochte Kartoffeln dazu. Wenn
KloBe appetitlich glinzen sollen, bestreut man die Hédnde vor dem Formen mit etwas
Kartoffelstdrke oder bindet das Kochwasser damit.

Mengenangabe: 8§ Stiick
Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden

1.80 KartoffelkloSe halb und halb
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800 g mehlig kochende Kartoffeln Muskatnuss
80 g Kartoffelmehl Salz
1 Ei

Die Kartoffeln schilen und waschen. Die Hilfte der Menge in Wiirfel schneiden und in
einem Topf mit Salzwasser 15 bis 20 Minuten weich kochen.

In der Zwischenzeit die andere Hélfte der Kartoffeln fein reiben und das restliche Wasser
durch ein sauberes Kiichentuch kriftig ausdriicken. Die ausgetretene Starke auffangen und
fiir spiter beiseite stellen.

Sobald die Kartoffeln weich gekocht sind, das Wasser abgieen und die noch warmen
Kartoffeln mithilfe eines Passiergerits zerdriicken. Alternativ konnen die Kartoffeln auch
mit einem Kochloffel durch ein Sieb gepresst werden.

Beide Kartoffelmassen miteinander vermengen. AnschlieBend mit Kartoffelmehl, Ei, Salz
und Muskatnuss verrithren. Nun muss die Masse ca. 20 Minuten ruhen.

Die Kartoffelmasse zu ca. 6-8 gleichgroBen KloBen formen. Am besten klappt das, wenn
man die Hiande davor nass macht.

Einen Topf mit Salzwasser sowie der abgetropften Stirke zum Kochen bringen. Die Hitze
reduzieren und dann die KloBe etwa 20 Minuten im nicht mehr kochenden Wasser ziehen
lassen. Die Kartoffelklofe sind fertig, sobald sie an der Oberfliche schwimmen und sich
dabei im Wasser drehen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Arbeitszeit 30 min

Koch- /Backzeit 20 min
Gesamtzeit 50 min

1.81 Kartoffelknodel

Fiir den Teig: Petersilie
1 kg mehligkochende Kartoffeln Kartoffeln schilen, 300 g in Wasser ca. 20
2 Eigelb Minuten weich kochen. 700 g rohe Kart
Salz Gekochte Kartoffeln durch eine Presse
15 g Speisestirke driicken. Mit Eigelb, Salz, Speisestirke, M
Muskat Brezenstange entsalzen, wiirfeln, in einer
Fiir die Fiillung: Pfanne mit Petersilie in Butter schwen
| Brezenstange Aus d'er Kartoffelmasse 6-8 Knodel drehen,
Butter und mit den Kriuter-Brezen-Wiirfeln fiil

Mengenangabe: 6-8 Knodel
Kochzeit: 2 x ca. 20 Minuten
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.
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1.82 Kartoffelknodel

300 g Kartoffeln 20 g zerlassene Butter
80 g Sonnenblumenkerne 60 g Mehl
Salz, Pfeffer 2 Eier

Kartoffeln kochen, schilen, durch eine Presse driicken. Sonnenblumenkerne, Salz, Pfeffer
zufiigen. Zerlassene Butter, Mehl, Eier mit der Kartoffelmasse verkneten. 15 Min. ruhen
lassen. Knodel formen, in kochendem Salzwasser ca. 15 Min. ziehen lassen.

1.83 Kartoffelkorbchen mit Zucchinisalat

400 g mehlig-festkochende Kartoffeln 1/2 Zitrone (Saft)
1 1 Frittierol oder -fett, ca. weiller Pfeffer
Salz Thymian

2 klein. Zucchini (ca. 250 g) Brunnenkresse

2 EL Olivenol

Kartoffeln schilen, in Streifen raspeln. Mit einem Kiichentuch gut trocknen. Frittierol
oder -fett in einem tiefen, aber kleinen Topf sehr heil werden lassen. Ein Spezialsieb
(Doppelsieb mit Griff) oder zwei verschieden groBe Passiersiebchen im heifen Ol schwen-
ken. Doppelsieb 6ffnen, locker mit Kartoffelstreifen auslegen, fest zusammenpressen. Am
Stiel im siedend heiflen Fett hin und her bewegen, bis die Kartoffeln goldbraun gebacken
sind. Sieb wieder 6ffnen, Korbchen vorsichtig herauslosen, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen, leicht salzen. Nacheinander acht Korbchen backen. Zucchini waschen, in Scheiben
schneiden. In wenig Wasser mit dem Ol, Zitronensaft, Pfeffer, Thymian und Salz bissfest
garen. Abtropfen lassen, lauwarm in die Kartoffelkérbchen fiillen. Mit Brunnenkresse
garnieren.

Tipp: Kartoffelkdrbchen am Vortag herstellen. Zum Servieren einfach im Backofen bei
175° kurz erhitzen.

Mengenangabe: 4 Personen

1.84 Kartoffelkroketten

750 g mehlig kochende Kartoffeln gemahlener weiller Pfeffer

Salz nach Belieben gehobelte Niisse oder Man-
2 Eigelb deln

100 g Weizenmehl 1.5 g weilles Plattenfett (Kokosfett)

Muskat
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Die Kartoffeln waschen, in Salzwassergaren und pellen.

Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken, mit den Eigelben und dem Mehl
verrithren. Den Teig mit Salz, Muskat und Reff er kréftig wiirzen.

Mit bemehlten Hinden aus dem Teig etwa daumendicke Kroketten formen und diese nach
Belieben in den Niissen oder Mandeln wélzen.

Das Fett in einem groBen Topf, besser in einer Friteuse, auf 175 °C erhitzen. Die Kroketten
nacheinander in kleinen Portionen in das heifle Fett geben und 4 bis 6 Minuten goldgelb
ausbacken. Herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde 30 Minuten

1.85 Kartoffelkrusteln

1000 g Kartofteln Pfeffer
2 Eier Muskat
2 EL Mehl Ol

Salz

Kartoffeln waschen und halb gar kochen. Abgiefen und im kalten Wasser auskiihlen lassen.
Die Kartoffeln pellen, grob raspeln und mit Eiern und Mehl vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Loffelweise in heiBem Ol knusprig braten.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.86 Kartoffelkiichle

1 kg gekochte Kartoffeln, 3 Eier,
250 g gekochter Schinken, ca. Salz,

1 gross. Zwiebel, Pfeffer,
Petersilie, Butterfett
2 EL Mehl,

Die gekochten und geschilten Kartoffeln zusammen mit Schinken, Zwiebel und Petersilie
durch den Fleischwolf drehen.

Zu dieser Masse Mehl, Eier, Salz, Pfeffer geben und gut durchkneten. Mit den bemehlten
Hinden flache Kiichle formen. Diese mit etwas Mehl bestduben und im heiflen Butterfett
knusprig braun backen.

1.87 Kartoffeln a la creme



1.88 Kartoffeln a la dauphinoise

600 g Kartoffeln

2 EL Butter

1 Zwiebel, feingehackt
etw. Weilwein

1/8 1 Gemiisebriihe
Salz

Pfeffer

39

Muskat

1 Pr. Kiimmel

1 Pr. Cayennepfeffer
250 ml Sahne

1 EL Speisestirke
Worcestersauce

1/2 Bd. Petersilie

Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Butter mit der feingehackten Zwiebel
in einen Topf diinsten. Kartoffelscheiben hinzugeben, mit Weilwein betrdufeln und mit
der Gemiisebriihe auffiillen, wiirzen und ca. 15-20 Min. garen. Sahne mit Speisestirke
verriihren, mit einigen Tropfen Worcestersauce aromatisieren und iiber die Kartoffeln
geben. Nochmals 5 Min. erhitzen und mit der gehackter Petersilie bestreut servieren.

1.88 Kartoffeln a la dauphinoise

500 g mehlig kochende Kartoffeln 50 g Butter
Salz 1 Pr. Salz
Muskatnuss 150 g Mehl
2 EL Butter 4 Eier

1/4 1 Wasser 1101

Kartoffeln schilen, waschen und in kochendem Salzwasser in 30 Min. garen. Ausddmpfen
lassen, durch eine Presse driicken und mit Salz, Muskatnuss und Butter vermischen.
Wasser zum Kochen bringen. Butter und Salz dazugeben und darin auflosen lassen. Topf
vom Herd nehmen und Mehl ins heile Wasser geben. Topf wieder auf den Herd stellen
und die Masse so lange rithren, bis sich ein Klof bildet. Den Topf vom Herd nehmen und
Eier nacheinander in den Teig rithren. Die Kartoffelmasse mit dem Brandteig mischen und
mit bemehlten Hinden walnussgroBe Kugeln formen. Ol in einer Fritteuse erhitzen und die
Kartoffeln darin goldgelb backen.

1.89 Kartoffeln a la Duchesse

500 g mehlig-festkochende Kartoffeln
1 Ei
50 g Sahne

etwas Butter
Salz
frisch gemahlener Pfeffer

1 Msp. Muskatnuss, kleine

Kartoffeln abspiilen, schilen, in Stiicke schneiden und ca. 20 Minuten in wenig Salzwasser
weich kochen. Abgielen und sofort piirieren. Mit Sahne, Eigelb und weicher Butter
vermengen. Einen Spritzbeutel mit dem Piiree fiillen. Backblech mit Backpapier belegen
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und kleine Piireehdufchen darauf spritzen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 15
Minuten goldgelb backen.
Ideal fiir Bratengerichte.

Mengenangabe: 6 Personen

1.90 Kartoffeln mit Goudacreme

4 grof. Kartoffeln 50 g weiche Butter
50 g Holland-Gouda, alt Pfeffer

Die Kartoffeln in Salzwasser garen oder in Alufolie im Ofen (ca. 40 Minuten) backen.
Den geriebenen Gouda mit Butter glattrithren. Die fertigen Kartoffeln mit zwei Gabeln
aufreiflen und die Masse einfiillen, leicht pfeffern und sofort servieren.

1.91 Kartoffeln mit Salzkruste (Papas arrugadas)

1 kg kleine fest kochende Kartoffeln 3 EL grobes Meersalz
(z. B. Charlotte, Granola), ungeschilt

Die Kartoffeln mit Wasser bedecken, das Salz beigeben, zugedeckt weich kochen, ab-
tropfen. Kartoffeln in die Pfanne zuriickgeben, bei mittlerer Hitze erwidrmen, bis alle
Fliissigkeit verdampft ist und sich eine Salzkruste auf der Schale gebildet hat.

Als spanisches Menii: - Olivensalat (Ensalada deaceitunas rellenas) - Seehecht an Kapern-
Sauce (Merluza en salsa de alcaparras) mit Kartoffeln mit Salzkruste (Papas arrugadas) -
«Gebratene Milch» (Leche frita)

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Pro Person: 178 kcal / 745kJ; E5 g, FO g, KH37 g

1.92 Kartoffeln und Pilze in Rotwein

125 g Butter Salz

450 g neue Kartoffeln, gewaschen und hal- Pfeffer

biert 125 g Austernpilze

200 ml Rotwein 1 EL frisch gehackter Salbei oder Koriander
85 ml Rinderbriihe Salbei- oder Korianderblitter zum Garnieren

8 Schalotten, halbiert
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Die Butter in einer groflen Pfanne zerlassen und die Kartoffeln darin bei schwacher Hitze
unter stindigem Riihren 5 Minuten andiinsten.

Rotwein, Rinderbriihe und Schalotten zufiigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und 30
Minuten leicht kochen.

Pilze, Salbei oder Koriander zugeben und weitere 5 Minuten kocheln.

In eine vorgewarmte Schiissel fiillen, mit Salbei- oder Korianderblittern garnieren und
sofort servieren.

VARIATION: Wenn Sie keine Austernpilze bekommen, kénnen Sie auch braune Champi-
gnons oder eine andere Pilzsorte verwenden.

Tipp: Austernpilze kénnen grau, gelb oder rot sein. Sie sind zart und haben einen feinen,
delikaten Geschmack. Beim Garen geben sie viel Fliissigkeit ab und schrumpfen etwa auf
die Hilfte zusammen. Da sie sehr schnell zu weich werden, sollten sie erst kurz vor Ende
der Gesamtkochzeit zugegeben werden.

Mengenangabe: 4 Personen

1.93 Kartoffelnester

400 g mehlig kochende Kartoffeln 3 Eigelb Muskat
Salz etwas Fett fiir das Blech
50 g weiche Butter

Den Backofen auf 225 °C (Gas: Stufe 4) vorheizen. Die Kartoffeln in Salzwasser garen,
pellen und heif durch die Kartoffelpresse driicken.

Die heifle Kartoffelmasse mit der Butter und 2 Eigelben verrithren. Mit Salz und Muskat
wiirzen.

Das Kartoffelpiiree in einen Spritzbeutel mit gro3er Sterntiille fiillen und auf ein mit der
restlichen Butter gefettetes Backblech Piireenester spritzen.

Das restliche Eigelb mit etwas Wasser glatt rithren und die Nester damit bestreichen. Etwa
10 Minuten goldgelb iiberbacken.

VARIATION: Spritzen Sie statt der Nester kleine Ringe auf das Blech. Sie passen gut zu
Gegrilltem, zu gediinstetem Gemiise wie z.B. Brokkoli oder zu Frikassee.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde

1.94 Kartoffelnudeln

500 g Kartoffeln, 3 Eier,

wenn moglich eine mehlige Sorte, mit der 1/2 TL Salz,

Schale am Vortag gekocht, geschilt, geraf- Muskat,

felt, 100 ml Milch, evtl. mehr

75 g Butter, zimmerwarm, evtl. mehr
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Die Butter schaumig riihren, Eier beigeben. Alles zu einer homogenen Masse riihren.
Salz, Muskat und Kartoffeln beigeben. Mit den Hinden vermengen. Nach und nach so
viel Mehl beigeben, bis ein kompakter, nicht klebender Teig entstanden ist. Diesen zu
fingerdicken und -langen Nudeln rollen. Eine Bratpfanne mit Butter ausstreichen. Die
Nudeln dicht an dicht hineinlegen, so dass jede einzelne den Pfannenboden beriihrt. So viel
Milch dazugieBen, dass der Pfannenboden knapp damit bedeckt ist. Die Nudeln ringsum
goldbraun braten, dabei nach und nach noch mehr Milch beigeben.

Siile Variante: anstelle von Muskat etwas Zucker beigeben. Die in die Pfanne gelegten
Nudeln nochmals mit etwas Zucker bestreuen.

1.95 Kartoffelplitzchen

400 g Kartoffeln 2 Eigelb
4 EL Speisestirke 1/2 Bd. Schnittlauch
4 EL Semmelbrosel Muskat und Salz

Kartoffeln schilen, halbieren und in gesalzenem Wasser kochen. Wenn die Kartoffeln weich
gekocht sind, stampfen oder durch eine Kartoffelpresse driicken. Dann alle Zutaten in eine
Schiissel geben und zu einen Teig kneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
Kartoffelmasse in Plidtzchen formen (ca. 4-5cm) und in Butterschmalz ausbacken.

Eine schone Beilage zu kriftigem Fleisch. Je nach Geschmack kann auch Thymian,
Rosmarin oder Petersilie in den Teig gegeben werde.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.96 Kartoffelplitzchen

1 kg Kartoffeln 1 EL Petersilie, gehackt
Salz 1 Ei

1 kl. Zwiebel Pfeffer

80 g Speck, nach Belieben Muskat

1 EL Ol Ol zum Braten

150 g Mehl

Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und in Salzwasser garkochen. Abgiefen, aus-
dampfen lassen. Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken. Zwiebel wiirfeln, in Ol
glasig diinsten. Nach Belieben gewiirfelten Speck dazugeben. Alle Zutaten zu einem Teig
verkneten, wiirzen. Aus dem Kartoffelteig eine dicke Rolle formen, 2cm dicke Scheiben
abschneiden. Die Plitzchen in heiBem Ol knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Mengenangabe: 4 Personen:
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1.97 Kartoffelplitzchen mit Pinienkernen

750 g mehlig kochende Kartoffeln 1 Eigelb
Salz 1 TL Kréuter d. Provence
60 g Pinienkerne 30 g Butterschmalz

60 g getr. Tomaten in Ol

Kartoffeln schilen und in Salzwasser garen. Abgie3en und durch eine Presse driicken.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Tomaten abtropfen lassen und fein hacken.
Kartoffelmasse, Tomaten Pinienkerne, Eigelb und Kriuter der Provence vermischen und
die Masse zu einer Rolle formen. Rolle in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten
kiihlen. Die Rolle in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und in Butter-schmalz von beiden
Seiten goldgelb backen.

1.98 Kartoffelpiiree

600 g Salzkartoffeln (mehlig kochende Kar- 1/2 1 heiRe Milch,
toffeln), Salz,
3 EL Butter, Muskat

Die noch warmen Salzkartoffeln durch die Kartoffelpresse in einen Topf driicken. Nach
und nach die heifle Milch darunter mischen. Die Butter beiftigen. Auf ganz kleinem Feuer
(brennt gerne an!) mit dem Schneebesen schlagen bis das Piiree ganz weifl und schaumig
ist. Mit Salz und Muskat abschmecken.

1.99 Kartoffelpiiree

1 kg mehlig kochende Kartoffeln 20 g Butter
Salz gemahlener weiller Pfeffer
1/41heiBe Milch, ca. Muskat

Die Kartoffeln waschen, schilen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser garen. Die
Kartoffeln abgiefen, abdampfen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Die heifle Milch nach und nach unter die Kartoffelmasse rithren, je nach Beschaffenheit der
Kartoffeln die Menge variieren.

Zum Schluss die Butter unterrithren und das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

VARIATION: Kartoffelpiiree konnen Sie auch mit Krautern, Tomatenmark oder geriebe-
nem Kise abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen
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Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

1.100 Kartoffelpiiree - Beilage

pro Person 200 bis 250 g Kartoffeln.

Die passierten Kartoffeln in der Pfanne mit wenig Milch, Margarine oder Butter und
Muskat zu einem dicken Brei rithren, glattstreichen. Die restliche Milch daraufgiefen,
Pfanne zudecken. 10 Minuten vor dem Servieren auf kleinem Feuer unter gutem Riihren
hei3 werden lassen.

1.101 Kartoffelpiiree mit Ei

4 Eier (K1. M) 250 ml Schlagsahne
1 Bd. glatte Petersilie 50 g Butter

750 g festkochende Kartoffeln Muskatnuss

Salz weiller Pfeffer

Die Eier in kochendem Wasser 10 Minuten hart kochen, abschrecken und pellen. Eigelb
herauslosen und durch ein Sieb streichen. Eiwei3 grob hacken. Beides getrennt zur Seite
stellen. Petersilie waschen, Blétter von den Stielen zupfen und hacken.

Kartoffeln waschen und schilen. In Salzwasser garen und abgielen, auf der noch heiflen
Herdplatte unter Schwenken 2 Minuten ausddmpfen lassen. Die Sahne mit der Butter,
geriebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer aufkochen, vom Herd ziehen. Kartoffeln durch
eine Presse driicken und die Sahne unterrithren, dann das Eiweifl und die Petersilie
unterheben. Eigelb nach Belieben iiber die fertig angerichteten Teller streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Pro Portion: 473 kcal / 1983 kJ; E12 g, F36 g, KH25 ¢

1.102 Kartoffelpiiree mit getrockneten Tomaten

1 kg geschilte Kartoffeln (vorw. fest ko- 50 g Pinienkerne

chend) 100 g getrocknete Tomaten
Salz 2 EL Basilikum, gehackt

4 Schalotten 100 ml gutes Olivenol

2 Knoblauchzehen Pfeffer, frisch gemahlen

Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Schalotten pellen und wiirfeln. Knoblauch schélen,
in diinne Scheiben schneiden. Pinienkerne rosten. Getrocknete Tomaten fein schneiden.
Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin andiinsten und leicht briaunen lassen.
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Kartoffeln abgieRen und dimpfen, nicht ganz fein stampfen. Das warme Ol mit Schalotten
und Knoblauch unterrithren. Pinienkerne, Tomaten und Basilikum unterheben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.103 Kartoffelpiiree mit Quitten-Meerrettichmus

75 g Schalotten 250 ml WeiBwein

3 Quitten, ca. 600 g 250 ml Apfelsaft

2 EL brauner Zucker 2-3 EL Meerrettich, frisch gerieben
75 g Butter 2 kg Kartoffeln, festkochend

Salz 300 ml Milch

Die Schalotten fein wiirfeln. Quitten schilen, entkernen, in Scheiben schneiden.

Den Zucker in einem Topf leicht schmelzen lassen, dann 40 g Butter dazugeben. Quitten
und Schalotten darin andiinsten, salzen, mit Weilwein abloschen und die Fliissigkeit im
offenen Topf bei mittlerer Hitze fast vollstindig einkochen. Den Apfelsaft dazugiefen,
wieder fast vollstindig einkochen, dabei ab und zu umriithren. Jetzt sollten die Quitten
weich sein. Den Meerrettich dazugeben, alles mit dem Schneidstab des Handmixers fein
plirieren und warm halten.

Inzwischen die Kartoffeln schélen und gar kochen, abgieen und durch die Presse driicken
bzw. zerstampfen. Milch mit 35 g Butter erhitzen und unter die Kartoffeln mischen. Das
Quittenmus unterrithren und das Piiree mit Salz abschmecken.

TIPP: Das Piiree passt gut zu Fischgerichten, zu Gerduchertem oder auch zu gepokelter
Ente.

Mengenangabe: 4-6 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 45 Minuten.

1.104 Kartoffelrosti vom Blech

400 g festkochende Kartoffeln 3 EL Kiirbiskerne

200 g Mohren 250 g Quark (10 % Fett)
1 Zwiebel 2 EL Schlagsahne

50 g Bergkdse 1-2 EL Zitronensaft

3 EL Olivenol Zucker

Salz, Pfeffer 2 EL Kiirbiskernol
Muskat

Kartoffeln und Mohren schilen und raspeln, Zwiebel raspeln, Kése reiben. Mohren,
Kartoffeln, Zwiebeln und Kise mit Ol mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kriftig
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wiirzen.

Gemiiseraspel auf einem mit Backpapier belegten Backblech in 9-10 Portionen verteilen
und flach driicken. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft nicht empfeh-
lenswert) auf der Schiene von unten 35-40 Minuten goldbraun backen.

Inzwischen Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und grob hacken.
Quark mit Sahne glatt rithren. Mit Zitronensaft, 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.
Kiirbiskerne und Kiirbiskerndl unterriihren. Gemiiserdsti mit Kiirbiskernquark servieren.

Mengenangabe: 2 Portionen

Garzeit 40 Minuten

Zubereitungszeit 20 Minuten

pro Portion: 739 kcal / 3093 kJ; E34 g, F48 g, KH39 ¢

1.105 Kartoffelrosetten

50 g Butter oder Margarine, fliissig dicken Scheiben
6 Kartoffeln (ca. 400 g), geschilt, in 1-2mm 1/2 TL Salz

Formchen mit der Hilfte der Butter oder Margarine bestreichen. Kartoftelscheiben ziegel-
artig einschichten, wiirzen. Restliche Butter oder Margarine dariibergeben.

Backen: 15-20 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens (d. h. gegen Ende
der Garzeit zur Terrine geben).

Meniivorschlag: - Spargelsalat - Lachs-Terrine mit Kerbelschaum und Kartoffelrosetten -
Erdbeer-Feuilletés

Mengenangabe: 6 ofenfeste Portionsformchen von ca. 9 cm O

1.106 Kartoffelsalat

750 g kleine Kartoffeln (Sieglinde), Salz,

2 Zwiebeln (fein gehackt), Pfeffer,

4 EL Essig, 1/4 1 heifie Fleischbriihe,

8 EL Ol, Schnittlauch (fein gehackt)

Kartoffeln kochen, noch warm schilen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln, Essig, Ol,
Salz, Pfeffer und die heie Fleischbriihe dazugeben und gut durchmischen. Vor dem
Servieren mit Schnittlauch bestreuen und unbedingt noch lauwarm zum Ochsenbraten
auftragen.

Mengenangabe: 8 Personen

1.107 Kartoffelselleriestampf mit Petersilienol
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600 g mehlig kochende Kartoffeln Petersilienol:

200 g Sellerieknolle 1/2 Bd. frische Blattpetersilie

80-100 g Sahne etwas Zitronenabrieb von der Bio-Zitrone
20 g Butter Olivenol

Fleur de sel & Muskatnuss, frisch gerieben

Kartoffeln und Sellerie waschen, schilen und in kleine Stiicke schneiden. In Salzwasser
weich garen, danach abschiitten.

Sahne und Butter in einem kleinen Topf erwidrmen, und schluckweise zu den gekochten
Kartoffeln und Sellerie geben. Mit einem Stampfer zu einem feinen Piiree verarbeiten.
Ein paar Teeloffel des Petersiliendl dazugeben. Mit fleur de sel und frisch gemahlener
Muskatnuss abschmecken.

Fiir das Petersiliendl: Petersilie kalt abbrausen, ausschiitteln, und die Blitter vom Sténgel
zupfen. Diese zusammen mit etwas Zitronenabrieb und Olivendl im Mixer oder Blitzhacker
zu einem glatten griinen Ol verarbeiten.

Mengenangabe: 4 Personen

1.108 KartoffelspieBe mit Kerbelcreme

800 g kleine neue Kartoffeln 4 unbehandelte Zitronen

1 Bd. groBer Kerbel (ca. 30 g) 1 Zweig frischer Lorbeerzweig
125 g weiche mildgesduerte Butter 1 Wiirfel Butter zum Bestreichen
125 g Frischkise 16 holzerne Schaschlikspiefe

2 EL geriebener Meerrettich 1 Backpinsel

1 Prise Salz, Pfeffer

Holzerne Schaschlikspiele in eine Schiissel mit Wasser legen - dann verbrennen sie
spater nicht so stark beim Grillen. Kartoffeln so sauber schrubben, dass spiter die Schale
mitgegessen werden kann. Halbieren und in Salzwasser 10-12 Min. fast gar kochen.
Kartoffeln abgieBen und mit kaltem Wasser abschrecken. Wihrend die Kartoffeln kochen,
den Dip vorbereiten: Kerbel waschen und trockenschiitteln, die Blittchen abzupfen und
grob hacken. Butter, Frischkdse und Meerrettich in einer Schiissel mit einem Riihrgerit
mischen, Kerbel unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zitronen halbieren,
jede Hilfte vierteln. Zitronenstiicke zusammen mit den Kartoffeln und einigen frischen
Lorbeerblittern abwechselnd auf Holzspie3e stecken, alles mit zerlassenem Butterschmalz
bestreichen und leicht salzen. Auf einer weniger heiflen Stelle am Rand des Grills 6-8 Min.
grillen, bis die Kartoffeln leicht gebrdunt sind, dabei zwei- oder dreimal wenden und jedes
Mal mit Butter bestreichen. Kartoffelspiele mit der Kerbel-Creme servieren.

Tipp: Noch einfacher geht es mit einem klappbaren Grillgitter: Kartoffeln, Zitronenstiicke
und ein paar Lorbeerblitter hineinlegen, zuklappen und ab auf den Grill.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 20

1.109 Kartoffelstock

1 kg mehlig kochende Kartoffeln, 50 g Butter, in Stiicken

in moglichst gleich groen Wiirfeln 2-3 EL Rahm

Salzwasser, siedend wenig Muskat

2-3 dl Milch, heif3 Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Selbst gemachter Kartoffelstock gelingt nur mit gut gelagerten, mehlig kochenden Sorten
(z. B. Agria) optimal. Diese sind von November bis Mai erhiltlich. Die Kartoffeln diirfen
nicht zu jung sein, sonst wird der Stock klebrig.

Kartoffeln knapp mit Salzwasser bedeckt offen ca. 25 Min. weich kochen. Das Wasser
abgiefen, die Restfeuchtigkeit der Kartoffeln unter Hin-und-her-Bewegen der Pfanne auf
der ausgeschalteten Platte verdampfen lassen, bis die Kartoffeln weilllich und trocken sind.
Auch zu viel Restfeuchtigkeit kann dazu fiihren, dass der Stock klebrig wird.

Kartoffeln durchs Passe-vite direkt in die Pfanne zuriicktreiben. Die moglichst heile Milch
unter Rithren bei kleiner Hitze nach und nach beigeben, bis der Stock die gewiinschte
Konsistenz hat. Ist die Milch zu kiihl, verbindet sie sich schlecht mit den Kartoffeln. Butter
und Rahm darunterriihren, weiterrithren, bis der Kartoffelstock luftig und fein ist, wiirzen.
Zubereitung ohne Passe-vite: Gekochte, trockene Kartoffeln mit den Schwingbesen des
Handriihrgerites zu Piiree verarbeiten. Fertig zubereiten, siche nebenan.

Variationen - Birlauch-Kartoffelstock: Statt Rahm 100 g griechisches Joghurt nature
oder sauren Halbrahm und 30 g Biérlauchblitter, fein geschnitten, darunterrithren. -
Chili-Kartoffelstock: 1 ElI Sambal Oelek unter den fertigen Kartoffelstock riihren. -
Zitronen-Kartoffelstock: Statt Rahm 3 El Olivendl, 1/2 abgeriebene Schale einer unbehan-
delten Zitrone und einige Tropfen Saft darunterriihren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca.40 Min.
pro Person: 352 kcal / 1474 kJ; E7 g, F15g, KH48 g

1.110 Kartoffelstock a la moutarde

1 kg Kartoffeln 1 EL Margarine oder Butter
3/4 1 Wasser, ca. Muskat

1 TL Salz 1 dl Weiwein

4 EL milder Senf 1 dl Rahm

Die Kartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. Das Wasser mit dem Salz aufkochen,
Kartoffeln beigeben (sie miissen knapp mit Wasser bedeckt sein), zugedeckt wihrend ca. 20
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Minuten weichkochen. Dann das Wasser abgie3en und die Pfanne auf der ausgeschalteten
Herdplatte hin- und herbewegen, so dass die Kartoffeln trocken werden. Pfanne vom Feuer
nehmen, Kartoffeln ins Passevite geben und direkt in die Pfanne passieren.

Senf, Margarine oder Butter beigeben, mit Muskat wiirzen, bei mittlerer Hitze mit einer
Holzkelle gut verrithren, Weilwein und Rahm nach und nach dazugieen, gut weiterriihren,
bis der Kartoffelstock heil} ist. Sofort anrichten.

Tipp: Dieser rassige Kartoffelstock passt besonders gut zu Schweinsbraten, Gerduchertem
und zu Wiirsten.

1.111 Kartoffelstock rustico

1.2 kg mehlig kochende Kartoffeln, unge- 25 g Butter

schilt 1/2 EL grobkorniger Senf

1 Knoblauchzehe, geschilt 1 EL braune Senfkorner,
Salzwasser, siedend die Hilfte im Morser zerstof3en
2 dl Milch 25 g Butter

1/4 TL Salz

Kartoffeln unter flieBendem Wasser biirsten, mit dem Knoblauch im Salzwasser ca. 30
Min. weich kochen. Kartoffeln und Knoblauch abtropfen. Milch in derselben Pfanne heif3
werden lassen, salzen. Kartoffeln und Knoblauch durchs Passevite (grober Einsatz) direkt
in die Pfanne zuriicktreiben. Butter und Senf beigeben, luftig rithren. Senfkorner in einer
kleinen Pfanne leicht rosten, Butter beigeben, aufschdaumen.

Servieren: Kartoffelstock anrichten, Senfbutter dariibertraufeln.

Passt zu: Gigot-Steaks mit Friihlingsgemiise (siehe Rezept). Tipp: Fiir Kartoffelstock ohne
Schalenstiicke ein feines Sieb verwenden.

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Pro Person: 371 kcal / 1327 kJ; E8 g, F12 g, KH57 g

1.112 Kartoffelstrudel

300 g TK-Blitterteig 1/8 1 Sahne
durchwachsener Speck 1 Bd. Schnittlauch

1 Zwiebel 1 Bd. glatte Petersilie
20 g Butter Salz

750 g Pellkartoffeln Pfeffer

(am Vortag gegart) Kiimmel

3 Eigelb getr. Majoran

Die Blitterteigscheiben zum Auftauen nebeneinander legen. Den Speck fein wiirfeln. Die
Zwiebeln pellen, fein wiirfeln. Die Butter zerlassen und den Speck darin ausbraten. Die
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Zwiebelwiirfel zugeben und glasig diinsten. Alles abkiihlen lassen. Die Kartoffeln grob
raffeln. 2 Eigelb mit der Sahne verquirlen, Schnittlauch und Petersilie fein hacken und alles
mit den Kartoffeln verkneten. Speck und Zwiebelwiirfel untermischen. Masse mit Salz,
Pfeffer, Kiimmel und Majoran abschmecken.

Den Backofen auf 225°C vorheizen.

Die Blitterteigscheiben aufeinander legen und zu einem Rechteck von ca. 24 x 30 cm
ausrollen. Ein paar schmale Teigstreifen zum Garnieren abréideln.

Die Kartoffelmasse auf den Teig streichen und zu einer Rolle formen. Teigrolle mit der
Nahtstelle nach unten auf ein Blech legen. Mit Eigelb bepinseln, mit den Teigstreifen
garnieren und in die Teigoberflache ein paar Locher stechen.

Auf der mittleren Einschubleiste 10 Min. backen, Hitze herunterstellen und weitere 10
Min. backen lassen (200°C).

Strudel herausnehmen, ein paar Min. ruhen lassen und dann in 2 cm breite Scheiben
schneiden.

Reste des Strudels kann man gut noch am néchste Tag essen, z. B. in Scheiben geschnitten
und aufgebraten.

Mengenangabe: 8 Portionen

1.113 Kartoffelstrudel

200 g Weizenmehl 1 feingewlirfelte Zwiebel
1 Ei 100 g fein geh. Grieben
1 EL O1 30 g saure Sahne

Salz 2 Eigelbe

60 ml lauwarmes Wasser 1 TL Majoran

0Ol Muskatnuss

500 g mehlige Kartoffel Pfeffer

Salz 50 g Fett

20 g Butter

Mehl mit Ei, Ol und Salz zu einem glatten Teig kneten, dabei nach und nach das Wasser
zugieBen, bis der Teig von mittelfester Konsistenz ist. Den Teig ca. 15 Min. gut durchkne-
ten, bis er glinzt. Zu einer Kugel formen, mit Ol bestreichen und zugedeckt 30 Min. ruhen
lassen.

Kartoffeln waschen und in Salzwasser ca. 40 Min. weich kochen. Die Butter erhitzen
und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Die Grieben dazugeben und unter Rithren kurz
mitbraten. Die gekochten Kartoffeln schélen und noch heif3 durch die Presse driicken. Die
Zwiebelmasse zu den Kartoffeln geben. Die saure Sahne und Eigelbe untermischen und
abschmecken.

Auf der Arbeitsfliche ein groes Tuch ausbreiten und mit Mehl bestreuen. Den Teig so
diinn wie moglich ausrollen. Die dicken Teigenden wegschneiden.

Fett zerlassen und das Backblech einfetten. Strudelteig diinn mit Fett bestreichen. Die
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Kartoffelfiillung gleichm@Big darauf verteilen, dabei einen 3-4 cm breiten Rand frei lassen.
Mit Hilfe des Tuchs den Strudel einrollen und die seitlichen Réinder des Strudels mit der
Nahtstelle nach unten auf das gefettete Backblech gleiten lassen und mit zerlassenem Fett
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 45 Min. backen.

1.114 Kartoffelzipfe

750 g Kartoffeln mehligkochende weiler Pfeffer, frisch gemahlen
Salz Muskatnuss, frisch gerieben
150 g Speck durchwachsener 3 EL Mehl

1 Zwiebel mittelgrofie 1 EL Petersilie, frisch gehackt
1 TL Butter 3 EL Schweineschmalz

2 Eigelb Mehl Fiir die Arbeitsfliche:
150 g Sauerkraut rohes

1. Die Kartoffeln waschen, schilen und in wenig Salzwasser in etwa 20 Minuten garen.
AbgieBen und etwa 5 Minuten ausdampfen lassen. Durch eine Kartoffelpresse driicken und
abkiihlen lassen.

2. Den Speck fein wiirfeln. Die Zwiebel schilen und klein wiirfeln. Die Butter in einer
Pfanne erwirmen. Die Speck- und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig
braten.

3. Die Eigelbe unter die lauwarme Kartoffelmasse rithren. Das Sauerkraut, Salz, Pfeffer,
Muskat, das Mehl, die Petersilie und die Speck- und Zwiebelwiirfel untermischen.

4. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche aus dem Teig zwolf dicke Wiirste, so genannte
*Zipfe’, formen. Diese auf einen Teller legen, mit etwas Mehl bestduben und etwa 1 Stunde
in den Kiihlschrank stellen.

5. Das Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Zipfe bei mittlerer Hitze von
allen Seiten knusprig braten.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 60 Minuten
Kiihlzeit 60 Minuten

2200 kJ

1.115 KloBe von gekochten und rohen Kartoffeln

750 g Kartoffeln 65 g Weizenmehl
500 g geschilte rohe Kartoffeln 1 TL Salz
1 Ei

Kartoffeln waschen, in Wasser zum Kochen bringen, gar kochen lassen, abgie3en, pellen,
sofort durch die Kartoffelpresse geben, bis zum nichsten Tag kalt stellen. Rohe Kartoffeln
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in eine Schiissel mit Wasser reiben, in einem Tuch fest auspressen, zu den gekochten
Kartoffeln geben. Ei, Mehl und Salz unterkneten. Aus dem Teig mit bemehlten Hédnden
18 KloBe formen, in kochendes Salzwasser geben, zum Kochen bringen, gar ziehen lassen
(Wasser muss sich leicht bewegen). Die garen Klofe gut abtropfen lassen.

Kl6Be zu Rouladen oder Schweinebraten reichen.

Mengenangabe: 6 Portionen

Kochzeit fiir die Kartoffeln: 25-30 Min.
Garzeit fiir die KloBe: 15-20 Min.

Pro KloB3: 72 kcal /301 kJ; E2 g, FOg, KH 14 g

1.116 Knodel

1 kg gekochte Kartoffeln 150 g Mehl

2 Eier 1 TL Salz

1 Prise geriebene Muskatnuss 1 Scheib. Weil3brot
1 TL Butter

Kartoffeln durch eine Presse driicken. Mit Mehl, Eiern, Salz und einer Prise Muskatnuss
durchkneten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte zu einer ca. 5 cm dicken Rolle
formen. In ca. 4-5 cm gleichgroBe Stiicke schneiden und daraus Nester formen. Weil3-
brotwiirfel in einer Pfanne mit Butter anrosten und in die Mitte der Teig-Nester ca. 3
WeiBbrotwiirfel legen. Den Teig zu Kloen formen. 2 | Wasser mit etwas Salz zum Kochen
bringen, herunterschalten und die Kloe ca. 20 Min. ziehen lassen.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.117 Knusprige Kartoffelecken

2 EL Olivenol 1/2 TL Knoblauchsalz
1 EL Dijon-Senf 1/2 TL schwarzer Pfeffer
1 EL fein gehackte Rosmarinnadeln 500 g gleich groBe rote Kartoffeln

Falls sie keine roten Kartoffeln erhalten, konnen Sie stattdessen mehlig kochende Kartof-
feln, wie beispielsweise die Sorten Bintje oder Panda, nehmen.

Backofen auf 200 °C vorheizen, Ol in einer Schiissel mit dem Senf, dem Rosmarin, dem
Salz und dem Pfeffer gut verriihren.

Kartoffel sauber biirsten, trockenreiben und in gleich groBe Spalten schneiden, dann im
Kréuterol wenden.

Kartoffelecken in einer groen Auflaufform verteilen. Im Ofen ca. 30 Minuten backen, bis
sie knusprig sind, dabei ab und zu wenden. Heil3 servieren.

Sie konnen die Kartoffelecken auch nur mit Olivendl bepinseln und auf ein mit Meersalz
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bestreutes Backblech legen. Wie in Schritt 3 beschrieben ca. 30 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.118 Kriuter-Kartoffelstock

1 kg mehlig kochende Kartoffeln, in Wiir- 1 EL Petersilie,

feln 1 EL Rosmarinnadeln und
Salzwasser, siedend 1 EL Thymianblittchen, fein gehackt
2-3 dl Milch, heif3 Salz, Pfeffer aus der Miihle, nach Bedarf

50 g Butter, in Stiicken

Kartoffeln offen im Salzwasser bei mittlerer Hitze ca. 20 Min. weich kochen. Das Wasser
abgieBen, Restfeuchtigkeit der Kartoffeln unter Hin und Her bewegen der Pfanne auf der
ausgeschalteten Platte verdampfen lassen, bis die Kartoffeln weiBllich und trocken sind.
Kartoffeln durchs Passevite direkt in die Pfanne zuriicktreiben. Milch unter Rithren nach
und nach beigeben. Butter und Kréuter darunter mischen, wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
pro Person: 337 kcal / 1408 kJ; E7 g, F12 g, KH49 ¢

1.119 Krauter-Taler

750 g Kartoffeln, 50 g Weizenvollmehl oder Ruchmehl
z. B. Désirée, Urgenta, Sirtema 1 TL Salz

4 EL frische gehackte oder Pfeffer

4 TL getrocknete Kriuter, 1 Ei

z. B. Petersilie, Rosmarin, Thymian evtl. wenig Mehl

Kartoffeln vorbereiten: schilen und in Wiirfel schneiden. Kartoffeln kochen: im Salzwasser
wihrend ca. 20 Minuten. Trocknen: Wasser abgiefen, die Pfanne auf der ausgeschalteten
Herdplatte hin und her bewegen, um die Kartoffeln zu trocknen. Passieren: Durchs
Passevite treiben, etwas auskiihlen lassen.

Masse herstellen: Kriauter, Mehl, Gewiirze und verklopftes Ei zu den passierten Kartoffeln
geben, mischen. Klebt die Masse, wenig Mehl beifiigen. Formen: Mit bemehlten Hinden
Kugeln formen, diese zu Talern flachdriicken.

Frittieren: Das Frittierdl auf 180 Grad erhitzen. Die Kroketten portionenweise mit einer
Schaumkelle ins heiBe Ol gleiten lassen und wihrend 2-3 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen und auf einem mit Haushaltpapier bedeckten Tortengitter abtropfen lassen.
Warm halten: Offen in einer Schiissel im leicht gedffneten auf 50 Grad vorgeheizten
Ofen. Servieren: Frittiertes aus Kartoffeln passt zu Fleischgerichten ohne Sauce sowie als
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Erginzung zu Gemiise- und Salatplatten bei einer fleischlosen Mahlzeit.
Tipp: Die Taler konnen auch in der Bratpfanne in warmem Ol oder in Bratbutter gebraten
werden.

1.120 Kriauterkartoffeln

Olivendl zum Braten 4 Zweiglein Thymian

500 g Friithkartoffeln, halbiert 1 TL Salz

1 ganzer Knoblauch, quer halbiert wenig Pfeffer aus der Miihle

2 Zweiglein Rosmarin 2 EL Schnittlauch, fein geschnitten

Olivendl in einer weiten beschichteten Bratpfanne heifl werden lassen. Kartoffeln beigeben,
unter Wenden ca. 5 Min. braten. AnschlieBend Kartoffeln zugedeckt bei kleinster Hitze
ca. 15 Min. dampfen. Deckel entfernen, wenig Olivendl beigeben, Kartoffeln nochmals
bei groBer Hitze unter Wenden ca. 10 Min. goldbraun braten. Knoblauch, Rosmarin
und Thymian daruntermischen, bei grofler Hitze unter Wenden ca. 5 Min. fertig braten,
Kartoffeln wiirzen. Knoblauch und Krauter herausnehmen, Schnittlauch daruntermischen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.

1.121 Kriauterkartoffeln

2 EL Olivenol grob geschnitten, 1 El beiseite gestellt
2 Schalotten, in Schnitzen 1 Knoblauchzehe, gepresst

2 EL glattblittrige Petersilie, 1 TL Salz wenig Pfeffer

grob geschnitten, 1 El beiseite gestellt 600 g Friihkartoffeln, geviertelt

2 EL Zitronenmelisse,

Ol mit allen Zutaten bis und mit Pfeffer verriihren. Kartoffeln daruntermischen.

Grillieren: Holzkohle-, Gas- oder Elektro-grill: Kartoffeln in der Garschale ca. 20 Min.
bei mittelstarker Glut oder auf mittlerer Stufe (ca. 200 Grad) grillieren. Von Zeit zu Zeit
wenden. Beiseite gestellte Kriduter daruntermischen.

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Grillieren: ca. 20 Min.
pro Person: 177 kcal / 740kJ; E3 g, F6 g, KH27 g

1.122 Kroketten
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750 g Kartoffeln, 1/2 TL Salz

z. B. Désirée, Urgenta, Sirtema Pfeffer
Salzwasser Muskat

1 klein. Lauch 1 Ei

wenig Margarine oder Butter evtl. wenig Mehl
50 g Rohschinken- oder Salamischeiben 1 Ei Paniermehl

Kartoffeln vorbereiten: schilen und in Wiirfel schneiden. Kartoffeln kochen: im Salzwasser
wihrend ca. 20 Minuten. Trocknen: Wasser abgiefien, die Pfanne auf der ausgeschalteten
Herdplatte hin und her bewegen, um die Kartoffeln zu trocknen. Passieren: Durchs Passe-
vite treiben, etwas auskiihlen lassen. Zutaten vorbereiten: Lauch in Streifchen schneiden.
In warmer Margarine oder Butter kurz andimpfen. Vom Feuer nehmen, auskiihlen lassen.
Rohschinken oder Salami in Streifchen schneiden. Masse herstellen: Lauch, Rohschinken
oder Salami, Gewiirze und verklopftes Ei zu den passierten Kartoffeln geben, mischen.
Klebt die Masse, wenig Mehl beifiigen. Formen: Mit bemehlten Hinden 2 cm dicke
Rollen formen, in 4-5 cm lange Stiicke schneiden. Panieren: Die Kroketten zuerst durch
das verklopfte Ei ziehen, dann im Paniermehl wenden. Frittieren: Das Frittierol auf 180
Grad erhitzen. Die Kroketten portionenweise mit einer Schaumkelle ins heiBe Ol gleiten
lassen und wihrend 2-3 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und auf einem mit
Haushaltpapier bedeckten Tortengitter abtropfen lassen. Warm halten: Offen in einer
Schiissel im leicht gedffneten auf 50 Grad vorgeheizten Ofen. Servieren: Frittiertes aus
Kartoffeln passt zu Fleischgerichten ohne Sauce sowie als Ergiinzung zu Gemiise- und
Salatplatten bei einer fleischlosen Mahlzeit.

Tipps - Je nach Kartoffelsorte variiert die Mehlzugabe. - Die Kartoffeln im Dampfkochtopf
weich kochen.

Frittiertipp: Um die richtige Frittiertemperatur festzustellen, zuerst eine Frittierprobe mit
einer Krokette machen. Diese soll im Ol schwimmen, das heift nicht absinken und langsam
braun werden.

Mikrowelle: Kartoffeln: in gleich grofen Stiicken in eine weite Schiissel mit passendem
Deckel geben, salzen und 1 dl Wasser dazugieBen. Kochen: Zugedeckt 12 Min./600 W.
Wasser abgiefien. Trocknen: Offen 5 Minuten stehen lassen. Lauch vorbereiten: Margarine
oder Butter mit dem Lauch in eine Schiissel geben. Diampfen: Offen 3 Min. /600 W.

1.123 Kroketten

700 g mehlig kochende Kartoffeln, in Wiir- 1/4 TL Salz

feln wenig Pfeffer aus der Miihle
Salzwasser, siedend wenig Muskat

20 g Butter 2 Eier

1 Eigelb 100 g Paniermehl

4 EL Mehl Ol zum Frittieren

Kartoffeln offen bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. weich kochen. Das Wasser abgief3en,
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Restfeuchtigkeit der Kartoffeln unter Hin-und-her-Bewegen der Pfanne auf der ausgeschal-
teten Platte verdampfen lassen, bis die Kartoffeln weillich und trocken sind. Abtropfen,
durchs Passe-vite in eine Schiissel treiben, etwas abkiihlen. Butter und Eigelb unter das
Kartoffelpiiree rithren, Mehl beigeben. Die Masse sollte nur noch leicht feucht und gut
formbar sein.

Formen: Eier in einem tiefen Teller verklopfen, Paniermehl in einen flachen Teller geben.
Kartoffelmasse auf der bemehlten Arbeitsfliche portionenweise zu fingerdicken Rollen
formen, diese in je ca. Scm lange Stiicke schneiden. Die Kartoffelstiicke im Ei, dann im
Paniermehl wenden. Panade durch Rollen gut andriicken.

Frittieren: Ofen auf 60 Grad vorheizen. Platte und Teller vorwirmen. Ol auf ca. 170 Grad
erhitzen. Kroketten portionenweise je ca. 3 Min. goldbraun frittieren. Herausnehmen, auf
Haushaltpapier abtropfen, im leicht geéffneten Ofen warm stellen.

Liasst sich vorbereiten: Kroketten frittierfertig zubereiten. Auf einem mit Backpapier
belegten Blech vorgefrieren, in Tiefkiihlbeutel verpacken, tiefkiihlen. Haltbarkeit: ca. 2
Monate. Kroketten gefroren frittieren. Die Frittierzeit bleibt gleich.

Mengenangabe: ca. 40 Stiick
Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.
pro Person: 677 kcal / 2833 kJ; E12 g, F47 g, KH52 g

1.124 Lorette-Kartoffeln Passierte Kartoffeln mit Brandmasse-

Dauphinmasse
200 g Wasser 1000 g passierte gekochte Kartoffeln
30 g Butter Salz
100 g Mehl Muskatnuss

2 Eier

Wasser mit Butter und Salz aufkochen, gesiebtes Mehl in einem Schlag beigeben und
erhitzen, bis sich die Masse vom Boden 16st. In eine kalte Schiissel geben, Eier nach und
nach einarbeiten und zum Schluss die passierten Kartoffeln einarbeiten.

Unter die Kartoffelmasse 60 g geriebene Parmesan mengen. In Beutel mit glatter Tiille
fiillen. Lange zylinderférmige Streifen auf eine bemehlte Unterlage spritzen; 5 cm Stiicke
schrig abschneiden, zu einem Halbbogen formen und auf gedltes Papier legen. Papier mit
Teig in ein Fettbad mit 160 bis 170 °C tauchen. Papier entfernen und ca. 1,5 Minuten
backen.

Mengenangabe: 10 Personen:

1.125 Liitje Tuffels (Rostkartoffeln)
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1 kg kleine Kartoffeln 30 g Schmalz
1 EL Salz 1 EL Puderzucker
1/4 1 Wasser

Kartoffeln griindlich waschen, mit Wasser und Salz auf 3 oder Automatik-Kochstelle 5-6
zum Kochen bringen, 15 Min. auf 1 garkochen lassen, abpellen und kalt werden lassen.
Schmalz in einer grofen Pfanne auf 2 1/2 oder Automatik-Kochstelle 8-9 erhitzen und
die Kartoffeln darin von allen Seiten knusprig braun braten. Zuletzt mit Puderzucker
bestiduben, damit sie Glanz bekommen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 20 Minuten
Pro Portion: 251 kcal / 1051 kJ

1.126 Mais-Nuggets

750 g Kartoffeln, Salz Pfeffer
z. B. Désirée, Urgenta, Sirtema 1 TL Curry
1 Dos. Maiskorner (340 g) 5-6 E1 Mehl 1 T1 2 Eier

Kartoffeln vorbereiten: schilen und in Wiirfel schneiden. Kartoffeln kochen: im Salzwasser
wihrend ca. 20 Minuten. Trocknen: Wasser abgieBen, die Pfanne auf der ausgeschalteten
Herdplatte hin und her bewegen, um die Kartoffeln zu trocknen. Passieren: Durchs
Passevite treiben, etwas auskiihlen lassen.

Masse herstellen: Die Maiskorner abtropfen lassen. Mit dem Mehl, den Gewiirzen und
verklopften Eiern zu den passierten Kartoffeln geben, mischen. Die Masse sollte weich
sein.

Formen: Mit 2 Teeloffeln Portionen abstechen. Diese direkt ins heiBe Ol gleiten lassen.
Frittieren: Das Frittierdl auf 180 Grad erhitzen. Die Nuggets portionenweise mit einer
Schaumkelle ins heiBe Ol gleiten lassen und wihrend 2-3 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen und auf einem mit Haushaltpapier bedeckten Tortengitter abtropfen lassen.
Warm halten: Offen in einer Schiissel im leicht gedffneten auf 50 Grad vorgeheizten
Ofen. Servieren: Frittiertes aus Kartoffeln passt zu Fleischgerichten ohne Sauce sowie als
Ergidnzung zu Gemiise- und Salatplatten bei einer fleischlosen Mahlzeit.

1.127 Majoran-Speck-Kartoffeln mit Dip

20 kl. Kartoffeln (800 g - 1 kg) evtl. einige Stiele Thymian
1/2 Bd. Schnittlauch 1 klein. Zwiebel
1/2 Bd. Petersilie 500 g Speisequark (20 %)

1/2 Bd. Basilikum 2 EL Ol (z. B. Olivensl)
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4-6 EL Mineralwasser 2 Packungen (a 100 g; je 10 Scheiben) Friih-
Salz stiicksspeck
schwarzer Pfeffer Alufolie und etwas Ol

2 Bund/T6pfchen Majoran

Die Kartoffeln griindlich waschen und in Wasser 15-20 Minuten kochen.

Schnittlauch, Petersilie, Basilikum und Thymian waschen, trockenschiitteln und fein
schneiden bzw. hacken. Zwiebel schilen, wiirfeln. Alles mit Quark, Ol und Mineralwasser
verrithren, wiirzen.

Majoran waschen, Blittchen abzupfen. Kartoffeln abgieen, abschrecken und schilen.
Kartoffeln mit Majoran-blittchen belegen und mit je 1 Scheibe Speck umwickeln.
Kartoffeln auf leicht gedlte Alufolie oder Grill-Pfannen legen. Auf dem heifen Grill
rundum 8-10 Minuten grillen. Krauter-Dip dazureichen.

Getrink: kiihles Bier.

Mengenangabe: 4-6 Personen:
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
Portion ca.: 330 kcal / 1380kJ; E17 g, F20g, KH 18 g

1.128 Mamaliga

Das Wort kommt aus dem Ruménischen und hat mit Maismehl zu tun. Es geht aber auch mit
Weizengrie3. Ein Kilogramm geschilte Kartoffeln mit Salz gar kochen. Das Kochwasser
nicht abgieBen. Die Kartoffeln zerstampfen und eine halbe Tiite Weizengriel dariiber
streuen und mit einstampfen, ebenso ein paar Butterflockchen. Dann auf kleiner Flamme
zugedeckt diinsten. Nach etwa 5 Minuten wieder alles durchstampfen. Das wiederholt sich
dreimal. Diese dicke Kartoffel-Grie3-Masse schmeckt zu allen gebratenen Fleischgerichten.

1.129 Mariniertes Mohren-Kartoffelgemiise

Gemiise: 150 ml WeiBBwein
500 g Kartoffeln, in Stiicken 150 ml Gemiisebriihe
500 g Mohren, in Stiften 100 ml Sherryessig
Salz 1 TL Kardamompulver
Marinade: 1 TL Korianderkorner
1 Zwiebel, fein gewiirfelt 1 TF Fictierkbmer
50 ml Olivendl 3 Zimtstangen

1 EL Zucker

Kartoffeln und Mohren getrennt in heiem Salzwasser bissfest garen. Abtropfen lassen und
in eine Schiissel geben.
Zwiebel im heiBen Ol glasig diinsten. Wein und Briihe angieBen und alles zum Kochen
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bringen. Sherryessig, Kardamom, Koriander, Pfeffer und Zimtstangen zugeben und bei
miBiger Hitze ca. 10 Min. ziehen lassen. Dann mit Salz und Zucker abschmecken.
Kartoffeln und Mohren in der heilen Marinade ca. 5 Std. marinieren. Alles nach Wunsch
mit Petersilie garniert servieren.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
Garzeit ca. 10 Min.
Marinierzeit ca. 5 Std.

Pro Portion ca.: 191 kcal

1.130 Ofenkartoffeln

800 g kleine Kartoffeln 1 EL Rosmarin, gehackt
Kréiuterbutter 1 Knoblauchzehe, gepresst
50 g Margarine oder Butter, weich Pfef.fer aus der Mithle
1 EL Petersilie und wenig Salz

Kartoffeln vorbereiten: Ungeschilte Kartoffeln griindlich waschen, ldngs halbieren.
Kartoffeln mit der Schnittfliche nach oben auf ein gefettetes Blech legen.

Kriuterbutter: Margarine oder Butter mit Krdutern und Knoblauch mischen, wiirzen. In
Flocken iiber die Kartoffeln verteilen.

Backen: ca. 30 Minuten in der Mitte des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens.

1.131 Ofenkartoffeln mit Porree

675 g fest kochende Kartoffeln, 1 EL Zitronensaft

grob gewiirfelt 2 EL frisch gehackte gemischte Kriuter
15 g Butter Salz und Pfeffer

2 Porreesta.ngen., in Scheiben GARNIERUNG-

150 ml Wei3wein

abgeriebene Zitronenschale

150 ml Gemisebrithe frische Kriuter (nach Geschmack]

Die Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 5 Minuten garen. Griindlich abgief3en.
Unterdessen die Butter in einer Pfanne zerlassen, den Porree zufiigen und 5 Minuten
weich diinsten. Die Kartoffeln mit dem Porree in eine ofenfeste Form geben. Wein,
Gemiisebriihe, Zitronensaft und Krauter mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
iber die Kartoffelmischung gieBlen. Im vorgeheizten Backofen bei 190°C 35 Minuten
backen, bis die Kartoffeln gar sind. Nach Geschmack mit Zitronenschale und Kriutern
garnieren und zu gekochtem oder gegrilltem Fleisch servieren.

Tipp: Wenn der Porree zu braun wird, decken Sie die Form nach der Hilfte der Backzeit
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mit Alufolie ab.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.132 Olivenkartoffeln

800 g mehlig kochende Kartoffeln, in Wiir- Pfeffer aus der Miihle

feln Salzwasser 2 EL Olivenol
1 dl Kochfliissigkeit schwarze, entsteinte Oliven, in Streifen
wenig Muskat 50 g Pinienkerne, ohne Fett gerostet

Die Kartoffeln ins siedende Salzwasser geben (sie sollten nur knapp mit Wasser bedeckt
sein). Bei mittlerer Hitze offen weich kochen. Das Wasser bis auf ca. 1 dlI abgieBen. Die
Salzkartoffeln mitsamt der Kochfliissigkeit mit den Schwingbesen des Handriihrgerites
grob piirieren, wiirzen. Das Olivendl und die Oliven sorgfiltig daruntermischen, anrichten,
Pinienkerne dariiberstreuen. Kann auch lauwarm oder kalt serviert werden.

Als Menii: - Lachs-Soufflé - Tournedos mit Rotweinsofle und Olivenkartoffeln - Griintee-
Creme

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und Zubereiten: ca. 25 Min.

1.133 Olivenkartoffeln

700 g mehlig kochende Kartoffeln (geschilt, Pfeffer,

in Schnitze), Petersilie (gehackt),
6 EL Olivendl, Oregano (gehackt)
Salz,

Kartoffelschnitze knapp mit Salzwasser bedecken und offen ca. 20 Minuten weich kochen.
Wasser abgieflen. Die Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken. Das Olivendl darunter
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die fein gehackten Kriuter
darunter ziehen.

1.134 Omas flache KloBe

750 g festkochende Kartoffeln 1 TL Salz
1 Eigelb 100 g Kartoffelmehl

Kartoffeln waschen und ca. 25 Minuten kochen. Abschrecken, schilen und heif3 durch
eine Kartoffelpresse driicken. Sofort Eigelb, Salz und Kartoffelmehl unterrithren. Mit
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angefeuchteten Hianden 12 flache KloBe formen. Im siedenden Salzwasser 15-20 Minuten
gar ziehen lassen. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Mengenangabe: 12 Klofe:

1.135 Orangen-Kokos-Schaumschnitte

2 Orangen 250 g fliissige, siile Sahne
4 EL Kokosraspeln 1/4 1 Orangensaft

2 TL Agar-Agar 250 g steif geschl. Sahne
2 EL Kleehonig

Die Orangen mit einem kleinen Messer bis auf das Fruchtfleisch schilen und die Filets
aus den Zwischenhéuten herausnehmen. Die Kokosraspeln zusammen mit 1 TL Agar-Agar
und dem fliissigen Honig und der Sahne aufkochen lassen und beiseite stellen. Eine flache,
viereckige Auflaufform mit kaltem Wasser ausspiilen und nicht abtrocknen.

Die abgekiihlte Rahm-Kokos-Masse vorsichtig mit der geschlagenen Sahne mischen und
in die Form geben. Kurz warten, bis sich auf der Oberfliache eine tragfihige Haut gebildet.
Dann sofort die Orangenfilets schuppenartig darauf legen und vorsichtig den noch heiflen
Orangensaft mit einem Loffel in kleinen Portionen dariibergeben. Die Schaumschnitte fiir
1 Std. kiihl stellen.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.136 Oskars alpenlindische Kartoffelkiichle

1 kg mehlig kochende Kartoffeln, Pfeffer,

4 Eier, 1 Msp. Nelkenpulver,
6 EL Mehl, evtl. mehr 1 Msp. Muskat

Salz,

Kartoffeln kochen, schilen und durchdriicken, wie zu Kartoffelbrei. Mehl dariiber streuen.
Etwas ruhen lassen, damit das Mehl quellen kann. Die Eigelb, Salz und die Gewiirze gut
untermischen. Die Eiweil} zu steifem Schnee schlagen und unterheben. Mit nassen Hénden
kleine Kiichlein formen in der Grof3e von Fleischkiichle und auf beiden Seiten mehlen. Die
Kiichlein in heilem Butterfett von beiden Seiten goldbraun backen.

1.137 Panzarotti (Italienische Krauterkuchen)



62 1 BEILAGEN

400 g Kartoffeln gemahlener weiller Pfeffer
Salz Muskat

1 EL Kiimmel 4 Zweige frische Petersilie
80 g Mozzarella 2 Blatt Salbei

75 g Mehl 125 g geriebener Parmesan
1 Ei Ol zum Ausbacken

Die Kartoffeln griindlich abbiirsten, mit wenig Wasser, Salz und dem Kiimmel zugedeckt
25 bis 30 Minuten kocheln lassen.

Den Mozzarella wiirfeln. AnschlieBend die Kartoffeln schilen und durch die Kartoftelpres-
se driicken. Das Mehl und das Ei zu den Kartoffeln geben und gut mischen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat kriftig wiirzen. Die Kriuter fein hacken und zusammen mit
dem Parmesan unter die Teigmasse ziehen.

Aus dem Teig kleine Kiichlein formen, in jedes Kiichlein einen Wiirfel Mozzarella driicken.
In OI auf beiden Seiten goldgelb backen.

TIPP: Dazu passt eine Tomaten-Kriuter-Sauce.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

1.138 Petersilienkartoffeln zur Schweinskrone

2 kg Raclette-Kartoffeln, 100 g Margarine oder Butter, weich
in der Schale gekocht, geschilt 1 Bd. Petersilie, fein gehackt
Petersilienbutter 2 TL Salz

Fiir die Petersilienbutter die weiche Margarine oder Butter mit der Petersilie und dem Salz
vermischen.

Die Kartoffeln auf ein Blech geben, die Petersilienbutter in Flocken dariiber verteilen.
Braten: Ca. 20 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Die Kartoffeln
sollen nur heif3 werden. Von Zeit zu Zeit wenden, damit sie tiberall mit Petersilie und Butter
bedeckt sind.

Tipps - Um die Kartoffeln heifl werden zu lassen, reicht die Zeit, die die fertige Schweins-
krone auBlerhalb des Ofens benétigt, bis sie servierbereit ist. Die schon vorhandene
Ofenwirme kann so ausgeniitzt werden. Ofenhitze auf 220 Grad erhohen, Schweinskrone
herausnehmen, verpacken, Kartoffeln hineingeben. - Die gekochten Kartoffeln konnen am
gleichen Tag im voraus geschilt werden. - Fiir 2 Personen reichen 300-400 g Kartoffeln
und 20 g Margarine oder Butter. Diese werden in der Bratpfanne zubereitet. - Als Beilage
eignen sich auch Bratkartoffeln, Reis, Nudeln oder Spitzli. Die letzteren konnen gut
vorbereitet und tiefgekiihlt werden.

Mengenangabe: 12 Personen
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1.139 Petersilienknodel

500 g Kartoffeln 1 Ei

(mehlig fest kochend) Salz

1 Bd. glatte Petersilie 50 g Pinienkerne
150 g Mehl

Kartoffeln am Vortag 20 Min. in der Schale garen pellen und auskiihlen lassen. Petersilie
waschen, trocken schleudern, fein hacken. Mehl, Ei, Salz mit geriebenen Kartoffeln und
der Petersilie zum glatten Teig verkneten.

Pinienkerne hellbraun rosten. Aus dem Teig Knodel formen und mit den Pinienkernen
fiillen. Im grofen Topf Salzwasser zum Kochen bringen, Hitze zuriickschalten, Knodel 20
Min. ziehen lassen, servieren.

Mengenangabe: 8 Klofe

1.140 Pinien-Kartoffeln

1 dl Weillwein halbiert
4 dI Gemiisebouillon 4 EL Pinienkerne, grob gehackt, gerdstet
1 kg kleine fest kochende Kartoffeln, lings Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Wein und Bouillon aufkochen. Kartoffeln beigeben, Fliissigkeit aufkochen, Hitze reduzie-
ren, Kartoffeln zugedeckt ca. 25 Min. knapp weich kocheln. Pinienkerne sorgfiltig darunter
mischen, Kartoffeln wiirzen.

Menii fiir 6 - Fenchel-Petersilien-Suppe - Meerforelle aus dem Ofen mit Pinien-Kartoffeln
- Baileys-Tartelettes

Mengenangabe: 6 Personen
Vor- und zubereiten: ca.40 Min.
pro Person: 177 kcal / 740kJ; E5 g, F3 g, KH31 g

1.141 Pommes Anna

1 kg fest kochende Kartoffeln, wenig Pfeffer aus der Miihle
in ca. 2 mm dicken Scheiben 40 g Bratbutter, fliissig
3/4 TL Salz 1 EL Rosmarin, fein gehackt

Kartoffeln wiirzen. Formenboden rosettenartig mit einer Kartoffelschicht belegen. Wenig
Butter mit dem Pinsel darauf verteilen, wenig Rosmarin dariiberstreuen. Restliche Kar-
toffeln lagenweise mit Butter und Rosmarin einschichten, gut andriicken, restliche Butter
dariiber triufeln.
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Backen: ca. 35 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
Kartoffeln mit dem Messer vom Formenrand 16sen, auf einen Teller stiirzen, Papier
entfernen, dann auf eine vorgewirmte Platte stiirzen.

Lisst sich vorbereiten: Pommes Anna ca. 1 Std. im Voraus ofenfertig zubereiten, zugedeckt
im Kiihlschrank aufbewahren.

Mengenangabe: 1 runde, hohe ofenfeste Form von ca. 1 1/2 1, Boden mit Backpa
Gratinieren: ca. 35 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

pro Person: 282 kcal / 1178 kJ; E5 g, F9g, KH46 g

1.142 Pommes Dauphine

800 g Kartoffeln, geschilt, in Wiirfeln 30 g Margarine
Salzwasser 1/4 TL Salz
20 g Margarine Muskat
Briihteig 129 g Mehl

3 Eier

2 1/2 dl Milchwasser 9 o
Ol zum Frittieren

Die Kartoffeln im Salzwasser auf kleinem Feuer wihrend ca. 20 Minuten zugedeckt
weichkochen, Wasser abgieBen, die Pfanne auf der ausgeschalteten Herdplatte hin und her
bewegen, so dass die Kartoffeln trocken werden. Durchs Passevite treiben. Die Margarine
daruntermischen.

Briihteig: Milchwasser, Margarine, Salz und Muskat in eine Pfanne geben, nur aufkochen,
dabei schmilzt die Margarine. Herdplatte ausschalten, alles Mehl aufs Mal zugeben, mit
der Kelle kréftig rithren, bis sich ein zusammenhédngender TeigkloB bildet, der sich vom
Pfannenboden 16st. Pfanne zur Seite stellen.

Die Eier, eines nach dem &ndern, verklopfen, unter die warme Teigmasse rithren, das
nichste Ei erst zugeben, wenn die Masse glatt ist. Dann Kartoffeln und Briihteig, beides
noch warm, gut miteinander vermischen.

Ein Blech mit Blechreinpapier belegen, dieses mit Ol bestreichen. Mit zwei Teeldffeln
kleine Héufchen formen und aufs Blech setzen.

Einen Brattopf oder eine Friteuse ca. zur Hilfte mit Frittierol fiillen, Ol auf 160 Grad
erhitzen (siche Frittiertipp).

Die Kartoffelhiiufchen portionenweise ins heiBe Ol gleiten lassen. Wihrend ca. 3 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen und auf einem mit Haushaltpapier bedeckten Tortengitter
kurz abtropfen lassen.

Frittiertipp: Um die richtige Frittiertemperatur (160 Grad) festzustellen, wird mit Vorteil
eine Frittierprobe mit einem Kartoffelhiiufchen gemacht. Es soll im Ol schwimmen und
langsam braun werden.

Pommes Dauphine passen ausgezeichnet zu Fleischgerichten ohne Sauce sowie zu
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Gemiise- oder Salatplatten als fleischlose Mahlzeit.

1.143 Pommes duchesse mit Oliven

700 g mehlige Kartoffeln (z.B. Granula), 2 Eigelb
zu Salzkartoffeln kochen, heill durchs Passe- 2 EL entsteinte schwarze Oliven, fein ge-

vite treiben hackt
1 EL Margarine oder Butter Margarine oder Butter, fliissig, zum Bestrei-
1 EL Olivenol chen

Masse: Zutaten gut mischen, etwas abkiihlen, in Spritzsack mit groer gezackter Tiille
fiillen.

Formen: Ovale Hiufchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech dressieren, mit Margarine
oder Butter bestreichen.

Backen: ca. 10 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Lisst sich vorbereiten: 1/2 Tag im voraus formen, zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren.
Tiefkithlen moglich. Haltbarkeit 2 Monate.

Unser Menii-Vorschlag - Cicorino-rosso-Salat mit Knoblauch-Crofitons - Kaninchenragout
auf Schalottengemiise, Pommes duchesse mit Oliven - Grand-Marnier-Pudding mit cara-
melisierter Apfelsauce

Mengenangabe: 4 Personen

1.144 Pommes Macaire

800 g Kartoffeln 100 g Speckwiirfel
4 Figelb Petersilie
1/2 Zwiebel Salz, Muskat

Die Kartoffeln schilen, klein schneiden und in Salzwasser eben gar kochen. Abgiellen
und auf ein Blech geben. Im Ofen bei 120 °C ca. 15 Minuten ausdampfen lassen. Die
Zwiebel fein wiirfeln, in einer Pfanne mit den Speckwiirfeln farblos anschwitzen und
abkiihlen lassen. Dann die Petersilie hacken und dazu geben. Die Eier trennen. Wenn
die Kartoffeln ausgedampft sind in eine Schiissel fiillen, stampfen und mit den restlichen
Zutaten vermengen. Auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsflache eine Rolle formen, die
Kartoffelpldtzchen schneiden und in einer Pfanne auf mittlerer Temperatur goldbraun
ausbacken.

Als Franzosisches Menii fiir 12 Personen: - Kleiner Salat mit Himbeervinaigrette und Tran-
chen von der Flugentenbrust - Fischsuppe - Kleines Putensteak in der Pommerysenf-Kruste
mit Krauterchampignons - Schweinefilet im Schinkenmantel mit kleinem Gemiisebouquet
und Pommes Macaire - Vanillesoufflé mit Apfelkompott
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Mengenangabe: 12 Personen

1.145 Pommes rissolees au poireau (Bratkartoffeln mit Lauch)

2 EL Bratbutter 1/2 TL Salz
800 g fest kochende Kartoffeln, wenig Pfeffer aus der Miihle
in ca. 1 cm groflen Wiirfeln wenig Muskat

250 g Lauch, in feinen Ringen

Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne heil werden lassen. Kartoffeln und Lauch
unter Wenden ca. 5 Min. anbraten. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. ddmpfen.
Deckel entfernen, evtl. wenig Bratbutter beigeben, Kartoffeln und Lauch offen ca. 15 Min.
goldgelb braten, wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
pro Person: 221 kcal /925 kJ; E5 g, F5g, KH 38 g

1.146 Purée au céleri (Kartoffelstock mit Sellerie)

700 g mehlig kochende Kartoffeln, in Wiir- 1/2 TL Salz

feln 50 g Butter

400 g Sellerie, in Wiirfeln 3 EL Rahm

Salzwasser, siedend wenig Muskat

1 1/2 dl Milch, heiB, ca. wenig Pfeffer aus der Miihle

Kartoffeln und Sellerie im Salzwasser offen ca. 20 Min. weich kochen. Das Wasser
abgiefen, Restfeuchtigkeit der Kartoffeln unter Hin-und-her-Bewegen der Pfanne auf der
ausgeschalteten Platte verdampfen lassen, bis die Kartoffeln weilllich und trocken sind.
1. Kartoffeln und Sellerie durchs Passe-vite direkt in die Pfanne zuriicktreiben. Milch
unter Rithren nach und nach dazugieen. Butter und Rahm beigeben, Kartoffelstock luftig
rithren, wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 315 kcal /0kJ; E7 g, F16 g, KH36 g

1.147 Quitten-Téatschli
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300 g Quitten 1 TL Salz

400 g rohe Kartoffeln, geschilt Pfeffer aus der Miihle
3-4 EL. Mehl 1 Ei

1/2 Bd. Petersilie, gehackt Mehl zum Wenden
1/2 EL Majoran, gehackt Ol zum Backen

Vorbereiten: Quitten mit trockener Biirste oder Tuch abreiben, schilen, vierteln, Kern-
gehiduse entfernen. Quitten und Kartoffeln an der Rostiraffel reiben, gut ausdriicken und
mischen. Mehl, Kriuter, Gewiirze und Ei dazugeben, gut vermischen, so dass die Masse
zusammenhailt.

Formen: Aus der Masse Kugeln formen, flachdriicken und im Mehl wenden.
Halbschwimmend backen: Eine Bratpfanne knapp zur Hailfte mit Frittierol fiillen. Die
Titschli portionenweise ins heiBe Ol gleiten lassen und beidseitig goldbraun backen.
Herausnehmen und auf einem mit Haushaltpapier bedeckten Tortengitter abtropfen lassen.
In einer Schiissel im auf 50 Grad vorgeheizten Ofen warm halten.

Servieren: Passt zu Fleischgerichten ohne Sauce sowie als Ergdnzung zu Gemiise- und
Salatplatten bei einer fleischlosen Mahlzeit.

Mengenangabe: 4 Personen

1.148 Ribebappe - Ribemus

500 g Rédben 1 TL Salz

300 g Kartoffeln Pfeffer

1 dl Wasser, ca. Muskat

2 EL Mehl 50 g Margarine

2 dl Rahm oder Milch 1 Zwiebel, in Ringe geschnitten

Riben und Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und zusammen mit Wasser zugedeckt
auf kleinem Feuer weichkochen, Wasser abgielen. Riben und Kartoffeln durchs Passevite
treiben, in die Pfanne zuriickgeben, Mehl mit Rahm oder Milch anriihren, zum Rében-
Kartoffel-Brei mischen, aufkochen, gut wiirzen, anrichten.

Margarine in der Bratpfanne erhitzen, Zwiebelringe goldbraun rdsten und iiber das Rében-
mus verteilen.

Nach Belieben mit geddmpften Apfelschnitzen servieren.

Tipp: Die Kartoffelbeigabe mildert das ausgeprigte Aroma der Riben.

1.149 Rahmkartoffeln
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1 kg festkochende Salatkartoffeln ("Midus- 75 g Mehl,

le’), 1/4 1 Milch,

3/4 1 Wasser, 1/2 1 Fleischbriihe,
Salz, 1/8 1 Sahne,

50 g Butter, Petersilie (fein gehackt)

Wichtig ist, dass die Kartoffeln nicht mehlig sind und beim Kochen nicht zerfallen. Die
Kartoffeln schilen, in messerriickendicke Scheiben schneiden und im Salzwasser nicht
ganz weich kochen, sie sollen noch etwas Biss behalten. Abgieflen und warm stellen.

Die Butter schmelzen, Mehl dariiber streuen und unter Riihren eine helle Mehlschwitze
herstellen. Sobald das Mehl nach frisch gebackenem Brot riecht, zunéchst mit der heilen
Fleischbriihe, dann mit der Milch unter stindigem Riihren abloschen und mit Salz ab-
schmecken.

Fliissigkeit gut durchkochen. Nun die Kartoffelbldttchen hineingeben. Kurz vor dem
Anrichten Sahne und fein gehackte Petersilie dazugeben.

1.150 Reibekuchen mit Sauerkraut

400 g Kartoffeln weiller Pfeffer, frisch gemahlen
1 Eigelb 2 EL. Sauerkraut, mildes
Meersalz 2 EL. Sonnenblumendl

Die Kartoffeln schilen, auf einer Reibe fein raffeln und in einem Haarsieb abtropfen
lassen. Die Stirke auffangen und spiter wieder zugeben. Eigelb zugeben, alles mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Sauerkraut daruntermischen. Das Ol erhitzen und essloffelgroBe
Fladen goldgelb ausbacken. Die Reibekuchen auf Papier etwas entfetten.

Mengenangabe: 4 Portionen als Beilage

1.151 Reisschmarren, Kartoffelschmarren

Ubriggebliebener Reis, bzw. Kartoffeln Salz
Mehl Backfett

Kartoffeln zunédchst reiben. Reis bzw. Kartoffeln mit Mehl und Salz leicht abrosten und in
heillem Fett goldbraun backen. Zu Gemiise servieren.

1.152 Reosti
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1 kg Kartoffeln, am Vortag in der Schale ge- 4 EL Butterfett (frither Schweineschmalz),
kocht 3 EL Wasser
3 TL Salz,

Die Kartoffeln schélen, entweder auf einer groben Raffel reiben oder vierteilen und in
Scheibchen schneiden, gut mit dem Salz vermengen. 2 EL Butter in der Bratpfanne heil3
werden lassen, die Kartoffeln beifiigen. Auf kleinem Feuer 10 Minuten bei gelegentlichem
Stochern und Wenden braten. Zu einem kompakten Fladen zusammendriicken.

Dem Pfannenrand entlang einen weiteren Essloffel Butter dazu geben, das Wasser dariiber-
traufeln.

Nun den Fladen mit einem Teller bedeckt weitere 10 Minuten auf kleinem Feuer braten.
Die Rosti wenden, indem man sie auf den Teller, der als Deckel diente, stiirzt und vom
Teller wieder in die Pfanne gleiten ldsst. Wieder 1 EL Butter beigeben, bedecken, nochmals
10 Minuten lang braten, den Fladen auf dem als Deckel dienenden Teller servieren.

1.153 Rosti

1 kg Pellkartoffeln Butterschmalz
(am Vortag gekocht) 3/4 TL Salz
2 1/2 EL Schweineschmalz oder 1 EL Butter oder Margarine

Kartoffeln pellen und auf einer sehr groben Reibe raffeln.

Schweine- oder Butterschmalz in einer Bratpfanne erwirmen, Kartoffeln hineingeben, mit
Salz bestreuen, auf 1 1/2 oder Automatik-Kochplatte 4-5 unter gelegentlichem Wenden
leicht anbraten, dann mit dem Bratenwender zu einem zusammenhingenden ’Kuchen’
zusammendriicken, weiterbraten, bis sich nach 15 Min. eine goldgelbe Kruste gebildet hat.
Butter oder Margarine in kleinen Stiicken ringsum am Pfannenrand verteilen, schmelzen
lassen, ca. 5 Min. weiterbraten, den "Rosti-Kuchen’ auf eine Platte stiirzen.

20 g EiweiB, 56 g Fett, 150 g Kohlenhydrate, 5087 kJ, 7214 kcal Tipps zur Abwandlung: 4
Zwiebeln fein wiirfeln, zuerst im Fett glasig diinsten, anschlieBend die Kartoffeln zugeben.
Oder 100 g Speckwiirfel im Schmalz hellbraun braten, anschlieBend die Kartoffeln
zugeben. Die fertigen Rosti mit diinnen Késescheiben oder geriebenem Kise belegen, im
Backofen bei 200° 10 -15 Min. tiberbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen
Gesamtzeit 60 min.

1.154 Rosti
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500 g Kartoffeln 2 EL Fett
1 TL Salz (Butter, Margarine oder Schmalz)
2 Zwiebeln 1 Prise Kiimmel

Kartoffeln knapp gar kochen, abpellen, erkalten lassen, grob raffeln. Salz zwischenstreuen.
Zwiebeln fein hacken. In einer beschichteten Pfanne Fett auf 2 oder Automatik-Kochstelle
8-9 zerlassen, Zwiebeln glasig diinsten (nicht braunen). Kartoffeln zugeben, ca. 20 Min.
unter mehrmaligem Wenden auf 1 oder Automatik-Kochstelle 4-5 braten. Gegen Schluss
der Bratzeit Kartoffeln zusammenschieben und solange weiterbraten, bis eine zusammen-
hingende Kruste entsteht.

Den ’Rosti-Kuchen’ durch Schiitteln der Pfanne vom Boden 16sen, auf eine grofle Platte
gleiten lassen.

Mengenangabe: 2 3 Portionen

1.155 Rosti

500 g Pellkartoffeln Pfeffer
(am besten vom Vortag) Salz
2 EL Ol

Die Pellkartoffeln pellen und grob raspeln. In einer beschichteten Pfanne Ol erhitzen.
Die Raspel hineingeben, wiirzen und mit dem Pfannenwender leicht am Pfannenboden
andriicken.

6-8 Minuten bei mittlerer Hitze braten, bis der Auflenrand rundherum goldbraun ist.

Einen grofen flachen Teller iiber die Rosti legen. Die Pfanne mit Schwung herumdrehen.
Die Rosti vorsichtig in die Pfanne gleiten lassen.

Nochmals 5-6 Minuten braten, bis auch die Unterseite goldbraun ist.

Tipp: Rostis passen besonders gut zu Geschnetzeltem. It man sie als Hauptgericht, kann
man dazu Pilzrahmsauce und einen Blattsalat reichen.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

1.156 Rosti

500 g Kartoffeln, vorw. festkoch. Rapsol
Salz, Pfeffer 1 Apfel, evtl.

Kartoffeln schilen und raspeln, leicht pfeffern.
In reichlich Rapsdl bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 10 min brdunen, dabei mehrmals
sanft andriicken.
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Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, salzen. Bis zum Servieren bei 80°C im Backofen
warm halten.
Nach Wunsch einen Apfel mitraspeln

1.157 Rostkartoffeln mit Petersilie

1.5 kg Kartoffeln Pfeffer aus der Miihle
50 g Butterschmalz 1 Bd. glatte Petersilie
grobes Salz

Die Kartoffeln griindlich unter flieBendem Wasser abbiirsten, dann 20 Minuten zugedeckt
garen. Die Kartoffeln heifl abgieen und heif3 mit Schale halbieren oder vierteln. Im heiflen
Butterschmalz bei mittlerer Hitze 15 Minuten braten. Mit grobem Salz und Pfeffer wiirzen.
Petersilie von den Stielen zupfen und hacken. Die Kartoffeln damit bestreuen.

Mengenangabe: 8 Personen

Garzeit: 55 Minuten Pro Portion etwa
Vorbereitungszeit: 15 Minuten

156 kcal / 569kJ; E2 g, F7g, KH17 g

1.158 Rosmarin-Kartoffeln vom Blech

800 g kleine Kartoffeln, moglichst frisch 1 Zweig. Rosmarin
1 EL Ol Kriutersalz

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Kartoffel waschen und mit einer Biirste
schrubben. Das Ol erhitzen, Rosmarin-Zweig abzupfen und dazugeben. Die Kartoffeln
lings halbieren und in dem Ol schwenken. Die Kartoffeln mit der Schnittfliche nach unten
auf das Blech setzen und mit Kriutersalz bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
HeiBluft ca. 25 - 30 Min backen.

Mengenangabe: 4 Personen

1.159 Rosmarin-Kartoffelstock

1 kg mehlig kochende Kartoffeln, geschilt, 1 dl Rahm

in Wiirfeln 1 EL Rosmarin, sehr fein gehackt
Salzwasser, siedend wenig Muskat

1 1/2 dl Milch Salz, Pfeffer, nach Bedarf
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Kartoffelwiirfel offen im Salzwasser bei mittlerer Hitze ca. 20 Min. weich kochen. Wasser
abgiefen, Restfeuchtigkeit der Kartoffeln unter Hin-und-her-Bewegen der Pfanne auf
der ausgeschalteten Platte verdampfen lassen, bis die Kartoffeln weillich und trocken
sind. Kartoffeln mit den Schwingbesen des Handriihrgerits zu Piiree verarbeiten. Milch
und Rahm heifl werden lassen, unter Rithren nach und nach beigeben, bis der Stock die
gewiinschte Konsistenz hat, luftig und fein ist, Rosmarin darunterriithren, wiirzen.

Passt zu: gefiilltem Braten mit Sauce.

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
pro Person: 307 kcal / 1281 kJ; E7 g, F11 g, KH46 g

1.160 Rosmarinkartoffeln

1 kg Kartoffeln 1-2 EL grobes Salz
4 EL Olivendl 3 Stiele Rosmarin
2 Knoblauchzehen

Kartoffeln griindlich sauber biirsten, der Linge in Spalten teilen und mit dem Olivenol
mischen. Knoblauch fein hacken und untermischen. Ein Backblech mit ein wenig Salz
bestreuen, die Kartoffeln darauf verteilen und mit dem restlichen Salz bestreuen. Die
Rosmarinnadeln von den Stielen streifen und iiber die Kartoffeln geben. Die Kartoffeln bei
180°C in ca. 30 Min. weich backen.

Mengenangabe: 4 Personen

1.161 Saaner Ravegchoch (Butterriiben)

1 kg gelbe Schmalzriiben (Butterriiben), 1 Prise Muskatnuss,
1 kg Kartoffeln, 1 Prise Nelkenpulver,
2 EL Mehl, 1 Tas. Milch

Salz,

Riiben und Kartoffeln in Stiicke schneiden und in etwas Wasser weich kochen. Salz
beifiigen und das Gemiise durchpassieren. Das Mehl anr6sten und darunter ziehen, wiirzen.
Milch mit dem Schneebesen tiichtig unterriihren.

1.162 Sahnekartoffeln - Creamed Potatoes
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600 g Pellkartoffeln 1/8 1 Schlagsahne
3 EL Pflanzendl Salz
1/8 1 Milch Pfeffer

Die gepellten Kartoffeln in Stucke schneiden.

Ol in der Pfanne erhitzen, die Kartoffeln darin goldgelb braten.

Milch und Schlagsahne zugeben und etwas einkochen lassen, bis die Milch-Sahne-
Verbindung dickfliissig wird, dabei 6fter umriihren.

Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen.

Als Beilage zu gebratenem Gefliigel und Hackbraten.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.163 Sahniger Kartoffelschaum

1 kg mehlige Kartoffeln 50-75 g Butter
Salz, Pfeffer 125 ml Milch
Muskatnuss 125 ml Sahne

Die Kartoffeln schélen, waschen und in Salzwasser 20 bis 25 Minuten garen. Abgieflen
und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Salz, Pfeffer und etwas frisch geriebener
Muskatnuss wiirzen. Die Butter mit der Milch und der Sahne erhitzen. Zum Kartoffelpiiree
geben und die Masse cremig aufschlagen.

Mengenangabe: 4 Personen

1.164 Saucengummeli (Saucenkartoffeln)

800 g Kartoffeln, 2 Nelken,

3 EL Butter, Muskatnuss,

3 EL Mehl, 2 EL Essig,

3/4 1Fleischbriihe, 100 ml Sauerrahm,

1 Lorbeerblatt, Petersilie (fein gehackt)

Mehl in Butter hellbraun rosten. Die Pfanne vom Feuer nehmen, unter kriaftigem Riihren
mit Fleischbriihe vermischen, so dass eine glatte Sauce entsteht. Lorbeerblatt und Nelken
dazugeben und aufkochen lassen.

Die geschilten und in nicht zu dicke Scheiben geschnittenen Kartoffeln beiftigen. Auf
kleinem Feuer weich kochen. Essig und Sauerrahm dazugeben und nochmals aufkochen
lassen. Das Lorbeerblatt und die Nelken entfernen. Mit Muskatnuss abschmecken. Vor dem
Servieren mit Petersilie bestreuen.
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1.165 Saure Kartoffeln

1 kg Kartoffeln (feste Sorte), 50 ml Weillwein,

20 g Weillmehl, 300 ml Bouillon, ca.
20 g Butter, 1 klein. Lorbeerblatt,
1 kleine, fein geschnittene Zwiebel, 1 Gewiirznelke,

2 EL WeiBiweinessig, evtl. mehr Salz

Kartoffeln waschen, schilen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden. In siedendem Salz-
wasser halb weich kochen, Wasser abgieBen. In der Kasserolle Butter erhitzen. Zwiebel
zugeben und andiinsten. Mehl dariiber streuen und so lange mitdiinsten, bis es hellbraune
Farbe angenommen hat. Unter stindigem Riihren Essig, Wein und zuletzt so viel Bouillon
dazugeben, dass eine diinnfliissige Sauce entsteht. Sauce aufkochen, leicht salzen; Lorbeer,
Nelke und Kartoffeln hineingeben. Unter gelegentlichem sorgfiltigen Wenden kocheln bis
die Kartoffeln weich sind. Lorbeer und Nelke herausnehmen, abschmecken und anrichten.

1.166 Schabziger-Gnocchi

750 g Kartoffeln, Pfeffer

z. B. Désirée, Urgenta, Sirtema Muskat

1 Schabzigerstockli (100 g) 2 Eier

60 g Mehl evtl. wenig Mehl

Kartoffeln vorbereiten: schilen und in Wiirfel schneiden. Kartoffeln kochen: im Salzwasser
wihrend ca. 20 Minuten. Trocknen: Wasser abgielen, die Pfanne auf der ausgeschalteten
Herdplatte hin und her bewegen, um die Kartoffeln zu trocknen. Passieren: Durchs
Passevite treiben, etwas auskiihlen lassen.

Masse herstellen: Zigerstockli an der Bircherraffel zu den passierten Kartoffeln reiben.
Mehl, Gewiirze und verklopfte Eier zugeben, mischen. Klebt die Masse, wenig Mehl
zugeben. Formen: Mit zwei Essloffeln Gnocchi formen.

Frittieren: Das Frittierdl auf 180 Grad erhitzen. Die Gnocchi portionenweise mit einer
Schaumkelle ins heiBe Ol gleiten lassen und wihrend 2-3 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen und auf einem mit Haushaltpapier bedeckten Tortengitter abtropfen lassen.
Warm halten: Offen in einer Schiissel im leicht gedffneten auf 50 Grad vorgeheizten
Ofen. Servieren: Frittiertes aus Kartoffeln passt zu Fleischgerichten ohne Sauce sowie als
Erginzung zu Gemiise- und Salatplatten bei einer fleischlosen Mahlzeit.

1.167 Schlesische KartoffelkloBe



1.168 Schmand-Kartoffelpiiree 75

1.2 kg mehlige Kartoffeln Muskat
200 g Stdrke 1 Ei
Salz

Sie gehoren traditionell zum Schlesischen Himmelreich dazu, sind sozusagen Teil davon.
Anders als die thiiringischen KloBe werden sie aus gekochten Kartoffeln gemacht. Wenn
man es genau betrachtet, sind sie nichts anderes als Gnocchi, die wir in Italien so lieben.
Zubereitung: Die Kartoffeln als Pellkartoffeln gar kochen, noch heif3 pellen und durch eine
Presse auf das Arbeitsbrett driicken. Dabei etwas verteilen und ausdampfen lassen. Zwei
Drittel der Stirke dariiber sieben, mit Salz und reichlich Muskat wiirzen, und auch das Ei
hinzugeben. Dann zuerst mit einem Holzl6ffel und schlieBlich mit den Hinden rasch zu
einem weichen Teig kneten.

Zu einer Rolle formen, rundherum den Rest der Stirke verteilen und in Scheiben schneiden.
Jede Scheibe zu einer Kugel formen und diese dann flach driicken. In der Mitte mit dem
Daumen eine Delle hineindriicken, in welcher sich spiter die Sofle schon sammeln kann. In
einem breiten Topf, der die Kl68e nebeneinander aufnehmen kann, Salzwasser aufkochen,
die Klofe einlegen und ohne Deckel gar ziehen lassen. Nach 10 bis hochstens 15 Minuten
(je nach GroBie) kommen sie hoch, nach spitestens 20 Minuten sind sie gar. Auf keinen
Fall ins Kochen geraten lassen und nicht zu lange im Kochwasser liegen lassen, sonst 16sen
sich die KloBe auf.

Getriink: Uberraschend gut passt dazu ein dunkles Weizenbier oder sogar ein herbes
Schwarzbier. Fiir Weintrinker darf es ein nicht zu tippiger Rotwein sein, etwa ein fruchtiger
Zweigelt.

Mengenangabe: 6 Personen:

1.168 Schmand-Kartoffelpiiree

250 g Zwiebeln 1/2 Bd. glatte Petersilie

100 g Butter 250 g Schmand

750 g Kartoffeln (mehligkochend) weiler Pfeffer (a. d. Miihle)
Salz Muskatnuss (frisch gerieben)

Die Zwiebeln pellen und in feine Ringe schneiden. Butter in einem Topf schmelzen, die
Zwiebelringe hineingeben und bei mittlerer Hitze 25-30 Minuten goldbraun garen. Dabei
ofter umrithren. Die Kartoffeln schilen, in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser
gar kochen. Petersilie hacken. Die Kartoffeln abgieBen, im Topf abddmpfen lassen. Den
Schmand dazugeben und alles mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Kartoffelpiiree in einer Schiissel anrichten und mit den warmen
Zwiebelringen und der Butter begieen. Mit Petersilie bestreuen und servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 35 Minuten
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Pro Portion: 436 kcal / 1827 kJ; E6g,F34 g, KH27 g

1.169 Schupfnudeln

300 g Pellkartoffeln Mehl zum Formen

1 Ei Muskatnuss

40 g Mehl 3 1 Salzwasser

Salz 2 mittelgrofle Zwiebeln
50 g Butter

Pellkartoffeln schilen und zugedeckt iiber Nacht stehen lassen.

Am nichsten Tag durch die Kartoffelpresse driicken oder mittelfein reiben. Mit Ei
und Mehl in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit Salz und
Muskatnuss abschmecken. Mit bemehlten Hinden aus dem Teig etwa fingerdicke Rollen
formen und in 4 cm Linge abschneiden. Das Salzwasser bis kurz vorm Kochen erhitzen,
Schupfnudeln hineingehen und in 15 Min. garziehen lassen. Zwiebeln schilen und fein
hacken. In der heilen Butter goldgelb braten. Schupfnudeln mit einem Schaumloffel aus
dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und in einer vorgewidrmten Schiissel anrichten.
Mit den Zwiebeln iibergossen servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.170 Schupfnudeln Herbstgemiise

800 g Gschwellti (mehlig kochende Kartof- 2 TL Salz

feln), frisch gekocht 1 Msp. Muskat
200-220 g Mehl wenig Pfeffer
2 frische Eier, verklopft Bratbutter zum Braten

Kartoffeln warm schilen, durchs Passe-vite in eine Schiissel treiben, auskiihlen. Mehl und
Eier beigeben, Masse wiirzen, zu einem geschmeidigen Teig zusammenfiigen, nicht kneten.
Zugedeckt ca. 30 Min. kiihl stellen.

Formen: Teig auf wenig Mehl zu Rollen von je ca. 1 cm O formen, in ca. 4 cm lange Stiicke
schneiden, diese zwischen bemehlten Handflachen zu Schupfnudeln formen.

Braten: Butter in einer beschichteten Bratpfanne warm werden lassen. Schupfnudeln
portionenweise goldbraun braten.

Lisst sich vorbereiten: Schupfnudeln ca. 1/2 Tag im Voraus formen, lagenweise durch
Backpapier getrennt in einer Gefrierdose gut verschlossen im Kiihlschrank aufbewahren.
Schneller gehts: statt Schupfnudeln selber zubereiten,2 Péckli Schupfnudeln (je ca. 400 g)
verwenden.

Menii fiir 6 - Pilz-Mousse - Reh-Rollbraten mit Schupfnudeln und Herbstgemiise -
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’Suser’-Sorbet

Mengenangabe: 6 Personen

Kiihl stellen: ca. 30 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 1 1/2 Std.

pro Person: 242 kcal / 1012 kJ; E8 g, F4 g, KH43 g

1.171 Sesamkugeln

750 g Kartoffeln, 1 Msp. Cayennepfeffer Pfeffer
z. B. Désirée, Urgenta, Sirtema 2 Eier

50 g Sojaflocken evtl. wenig Mehl

1/2 Tl Sojasauce Sesamsamen

1/2 TL Salz

Kartoffeln vorbereiten: schilen und in Wiirfel schneiden. Kartoffeln kochen: im Salzwasser
wihrend ca. 20 Minuten. Trocknen: Wasser abgieBen, die Pfanne auf der ausgeschalteten
Herdplatte hin und her bewegen, um die Kartoffeln zu trocknen. Passieren: Durchs
Passevite treiben, etwas auskiihlen lassen.

Masse herstellen: Sojaflocken und -sauce, Gewiirze und verklopfte Eier zu den passierten
Kartoffeln geben, mischen. Klebt die Masse, wenig Mehl beifiigen. Formen: Mit bemehlten
Hinden Kugeln formen, diese in den Sesamsamenwenden, gut andriicken.

Frittieren: Das Frittierol auf 160 Grad erhitzen. Die Sesamkugeln portionenweise mit einer
Schaumkelle ins heiBe Ol gleiten lassen und wihrend 2-3 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen und auf einem mit Haushaltpapier bedeckten Tortengitter abtropfen lassen.
Warm halten: Offen in einer Schiissel im leicht gedffneten auf 50 Grad vorgeheizten
Ofen. Servieren: Frittiertes aus Kartoffeln passt zu Fleischgerichten ohne Sauce sowie als
Ergénzung zu Gemiise- und Salatplatten bei einer fleischlosen Mabhlzeit.

1.172 Speckkartoffeln

1 kg fest kochende Kartoffeln 15 Speckscheiben
3 EL Pflanzenol 1 Bd. Rosmarin

Kartoffeln griindlich unter flieBendem Wasser abbiirsten und trocken tupfen, nicht schilen.
Kartoffeln halbieren und in einer Schiissel mit dem Pflanzenol mischen. Auf jede Kartof-
felhilfte einen kleinen Zweig Rosmarin legen und eine Speckscheibe herumwickeln. Im
vorgeheizten Backofen bei 180°C 50-60 Minuten backen, bis der Speck knusprig und die
Kartoffeln weich sind.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 1 Stunde
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1.173 Sprossenkartoffeln

1 kg mehlig kochende Kartoffeln, in Wiir- 60 g Rettichsprossen (siehe Tipp)
feln 3 EL Olivendl
Salzwasser, siedend Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Kartoffeln knapp mit Salzwasser bedeckt ca. 20 Min. weich kochen. Wasser abgief3en,
Restfeuchtigkeit der Kartoffeln unter Hin- und Herbewegen der Pfanne auf der ausgeschal-
teten Platte verdampfen lassen.

Die Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken. Sprossen und Olivendl sorgfiltig darunter
mischen, Kartoffeln wiirzen.

Tipp: statt Rettichsprossen Rucola- oder Senfsprossen verwenden.

Als Menii fiir 6 Personen: - Gratinierte Moules - Kaninchen an Senfsauce mit Sprossenkar-
toffeln - Birnenparfait

Mengenangabe: 6 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Pro Person: 192 kcal /801 kJ;E4 g, F6g, KH30 g

1.174 Stockholmer Potatis

12 groB. Kartoffeln 2 EL Semmelbrosel
4 EL Butter 100 g geriebener, jung. Goudakise
1 TL Salz

Kartoffeln schilen, in hauchdiinne Scheiben schneiden und zwar so, daf} die Scheiben
unten an der Kartoffel noch zusammenhéngen; also nicht durchschneiden. Die so vorbe-
reiteten Kartoffeln in eine gefettete Auflaufform legen, salzen, mit geschmolzener Butter
betrdufeln, im Backofen backen. Schaltung: 200 - 220°, 2. Schiebeleiste v.u. 170 - 190°,
Umluftbackofen ca. 35 Minuten Ab und zu mit Butter bepinseln. Semmelbrosel mit Kise
mischen, auf die Kartoffeln geben und weitere 20 Min. backen. 49 g Eiweil3, 70 g Fett, 208
g Kohlenhydrate, 7248 kJ, 1730 kcal

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 75 Minuten

1.175 Stocki mit Lauch

1 Pkg. Stocki fiir 3-4 Personen 50 g Margarine oder Butter
1 dl Kaffeerahm 1 Lauch, halbiert, in Streifchen
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Salz 3 EL WeiBBwein oder Milch
Pfeffer

Den Stocki nach Vorschrift zubereiten, dabei 1 dl Flissigkeit durch 1 dl Kaffeerahm
ersetzen. Zugedeckt warm halten.

Die Lauchstreifchen in der warmen Margarine oder Butter anddmpfen, wiirzen, Wein
oder Milch beifiigen und auf kleinem Feuer ca. 5 Minuten kocheln. Lauch unter den
Kartoffelstock mischen. Anrichten und sofort servieren.

1.176 Stotnudeln mit Spiegeleier und ne satte dicke Melk

1 kg Kartoffeln gewiegte Kriuter
200 g durchwachsenen Speck (Petersilie, Schnittlauch, Dill).

Den ausgelassenen Speck und die Krauter iiber die gekochten Salzkartoffeln geben,
durchstampfen und mit Spiegeleiern anrichten. Als Zugabe eine Schiissel dicke Milch und
frischer Salat.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.177 Strohkartoffeln

800 g groBe mehlig kochende Kartoffeln 1/2 TL Salz
Ol zum Frittieren

Von den Kartoffeln z. B. mit dem Julienneschneider lings diinne Streifen abschilen (siehe
Tipp). Streifen ca. 15 Min. in kaltes Wasser legen (siehe Hinweis), in ein Sieb geben, kalt
abspiilen, abtropfen, auf einem Kiichentuch gut trocknen.

Das Ol auf 170 Grad erhitzen. Kartoffeln portionenweise frittieren, bis sie knusprig sind,
auf ein mit Haushaltpapier belegtes Backblech legen, im leicht gedffneten Ofen warm
stellen. Erst vor dem Servieren salzen.

Hinweis: durch das Einlegen in kaltes Wasser wird ein Teil der Stirke aus den Kartoffeln
herausgelost (weiler Satz am Boden des Gefidles), dadurch werden sie beim Frittieren
knuspriger.

Tipp: Kartoffeln statt mit dem Julienneschneider von Hand in sehr feine Streifen schneiden.
Als Menii: - Parmesan-Mousse - Filet Stroganoff mit Strohkartoffeln - Rhabarber-Granita

Mengenangabe: 6 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Pro Person: 344 kcal / 1437 kJ; E3 g, F27 g, KH24 g
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1.178 Siifle Kartoffeln

1 kg kl. Kartoffeln 30 g Schmalz
1 EL Salz Salz
1 Tasse Wasser 1 EL Puderzucker

Kartoffeln griindlich waschen, mit Salz und Wasser auf hochster Einstellung zum Kochen
bringen und 20 Min. auf 1 oder Automatik-Kochstelle 5-6 kochen. Pellen und erkalten
lassen. Schmalz in einer Pfanne auf hochster Einstellung erhitzen, die Kartoffeln darin von
allen Seiten knusprig braun braten, salzen. Zuletzt mit Puderzucker bestiuben, damit sie
Glanz bekommen.

Mengenangabe: 4 Portionen

1.179 SiiBkartoffel aus der Folie

Siikartoffeln KI. Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer Schmand

Zucker Rote Beete Saft
Olivenol Gekochte Rote Beete
Zitronenthymian

SiiBkartoffeln der GroBe entsprechend halbieren und mit den Gewiirzen in Alufolie wickeln.
Den Schmand mit der gekochten Roten Beete zur gewiinschten Konsistenz aufschlagen
und abschmecken. Die Kartoffeln bei 160°C indirekt 40 min garen.

1.180 Suuri Gummeli

1 EL Butter 3 EL Weillweinessig

1 groB. Zwiebel, fein gehackt 1 EL Mehl

800 g fest kochende Kartoffeln, wenig Muskat

geschadlt, in ca. 3 mm dicken Scheiben Salz, Pfeffer, nach Bedarf
1 Lorbeerblatt 1 EL glattblattrige

3 1/2 dl Gemiisebouillon Petersilie, fein gehackt

1 dI Vollrahm

Butter in einer groen Pfanne warm werden lassen. Zwiebel andimpfen, Kartoffeln
und Lorbeerblatt beigeben, kurz mitdampfen. Bouillon dazugiefen, aufkochen, Hitze
reduzieren, unter Rithren ca. 10 Min. knapp weich kocheln. Lorbeerblatt entfernen. Rahm
und Essig mit dem Mehl verrithren, dazugieen. Kartoffeln weich kocheln, wiirzen. Mit
Petersilie bestreuen.
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Dazu passt: Gemiise und Kése oder Fleisch.

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
pro Person: 294 kcal / 1229k); E6 g, F13 g, KH39 g

1.181 Thiiringer KloBe

2 kg Kartofteln, 3 Brotchen,
Milch, etwas Butter
Salz,

Von den Kartoffeln 1 1/2 kg schilen, waschen und auf feinster Reibe in kaltes Wasser
reiben. Dann das Wasser von oben vorsichtig abgie3en und so oft erneuern, bis es ganz klar
ist.

Die Kartoffelreste, die beim Reiben {iibrig bleiben, mit den restlichen gewaschenen,
geschilten und in Wiirfel geschnittenen Kartoffeln kochen. Ganz fein zerstampfen und mit
etwas Milch einen dicken Brei davon kochen.

Nun die rohen Kartoffeln durch ein Leinensickchen ganz trocken auspressen und in eine
Schiissel geben. Die Masse auflockern, Salz und den sehr heiflen Brei hinzugeben, alles gut
miteinander verkneten und Kl6e davon formen.

Die Brétchen wiirfeln und in Butter rosten, einige jeweils in die Mitte jedes KloBes fiillen,
die KloBe rund drehen und in siedendes, leicht gesalzenes Wasser geben. Die KloBe 15 bis
20 Minuten ziehen lassen. Sobald sie gar sind, steigen sie an die Oberfliche und konnen
herausgenommen werden.

1.182 Thiiringer KloBe

Butterschmalz Salz
3 Brotchen 2 kg Kartoffeln

1,5 kg Kartoffeln schilen und direkt in eine Schiissel mit kaltem Wasser reiben, damit der
Kartoffelteig schon weif} bleibt. Anschlieend die Kartoffeln in ein Leinentuch geben und
sehr gut auspressen. Restliche Kartoffeln schélen, wiirfeln und mit den Kartoffelresten, die
beim Reiben verbleiben, garen und zu einem Kartoffelbrei verrithren. Aufkochen, sofort
unter die rohe Kartoffelmasse geben und etwas salzen. Brotchen wiirfeln und in heilem
Butterschmalz goldbraun rosten. Aus dem Kartoffelteig KloBe formen und jeden Klof
mit Brotchenwiirfeln fiillen. In einem weiten Topf Salzwasser aufkochen und die KloBe
portionsweise darin ca. 20 Minuten garziehen lassen. Mit einer Schaumkelle herausheben
und in eine Schiissel legen, in der auf dem Boden eine umgedrehte Untertasse liegt,
damit die KloBe noch abtropfen konnen und dabei nicht zusammen kleben. Dazu passt
Rinderschmorbraten mit Gemiise.



82 1 BEILAGEN

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90
518 kecal / 2159 kJ

1.183 Thymiankartoffeln

750 g festkochende Kartoffeln jeweils einige Zweige Thymian und Rosma-
(z.B. Bamberger Hornchen, La Ratte) rin
4 EL Olivendl Salz, Pfeffer aus der Miihle

4 Knoblauchzehen

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die Kartoffeln abbiirsten und lings halbieren.
In einer ofenfesten Pfanne das Ol erhitzen. Kartoffeln, angedriickte Knoblauchzehen
und Kriuterzweige zufiigen und die Kartoffeln rundherum einige Minuten anbraten. Im
Backofen 15-20 Minuten fertig garen. Herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen

1.184 Trio aus Kartoffelpiiree

300 g mehlig kochende Kartoffeln, grob ge- 1 Ei

hackt 1/2 TL gemahlener Zimt

125 g Steckriibe, grob gehackt Salz

1 Mohrriibe, gehackt Pfeffer

450 g Spinat 1 EL Orangensaft

1 EL Milch 1 Prise frisch geriebene Muskatnuss
15 g Butter Mohrriibenstifte, zum Garnieren

25 g Mehl

Vier 150-ml-Férmchen mit Fett einpinseln.

Kartoffeln, Steckriibe und Mohrriibe in separaten Topfen mit kochendem Wasser jeweils
10 Minuten garen und gut abgief3en.

Die Kartoffeln mit der Milch und der Butter, zu einem glatten Piiree verarbeiten. Mehl und
Ei unterriihren.

Das Kartoffelpiiree in 3 gleich grofe Teile trennen und in separate Schiisseln geben. Einen
Teil mit den Steckriiben verriihren, einen anderen mit der Mohrriibe und den dritten mit
dem Spinat.

Die Steckriibenmischung mit Zimt, Salz und Pfeffer wiirzen, die Mohrriibenmischung mit
dem Orangensaft und die Spinatmischung mit der Muskatnuss.

Je eine Schicht der Steckriibenmischung in die Formchen geben und glatt streichen. Den
Vorgang mit der Spinat- und der Mohrriibenmischung wiederholen. Dann die Férmchen
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mit Alufolie abdecken und in einen flachen Briter geben. Den Briter bis zur Hilfte
mit kochendem Wasser fiillen und im vorgeheizten Backofen auf 180°C ca. 40 Minuten
backen.

Die Formchen auf einen Servierteller stiirzen, mit den Mohrriibenstiften garnieren und
sofort servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

1.185 Uberbackene Kartoffelscheiben

1.2 kg festkochende Kartoffeln, z. B. Char- 100 g Butter oder Margarine, fliissig
lotte 1/2 TL Salz
71/2 dl Fleischbouillon, heif3 1-2 EL Thymianbléttchen

Vorbereiten: Geschilte Kartoffeln in ca. 2 mm dicke Scheiben hobeln. Bouillon aufkochen,
Kartoffeln portionenweise darin ca. 7 Min. knapp weich kochen. Herausnehmen, kurz in
kaltes Wasser legen. (Bouillon fiir eine Suppe verwenden.)

Einfiillen: Kartoffeln lagenweise in die gefettete Form fiillen, dabei jede Schicht mit
Butter oder Margarine bestreichen und mit Salz und Thymian bestreuen. Die letzte Schicht
Kartoffeln ziegelartig darauflegen.

Backen: Ca. 20 Min. in der oberen Hilfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Lidsst sich vorbereiten: Kartoffeln am Vortag kochen und einschichten, zugedeckt im
Kiihlschrank aufbewahren, 1 Std. vor dem Backen herausnehmen. Backen wie oben.
Hinweis: Werden die Kartoffeln zu kurz vorgekocht, verfarben sie sich.

Das Festmenii fiir 6 Personen: - Weinschaumsuppe - Wiirziges Kalbsvoressen mit iiber-
backenen Kartoffelscheiben - Pain d’epice-Charlotte mit Diplomat-Creme

Mengenangabe: 1 Gratin- oder Lasagneform von 24 X 20 X 5 1/2 cm

1.186 Uberbackene Speckkartoffeln

200 g Schinkenspeck Salz

2 Zwiebeln Pfeffer

2 EL Butter 250 g Sahne

1000 g Kartofteln 100 g Emmentaler

Den Schinkenspeck in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und
mit dem Speck und der Butter in einer Form andiinsten. Die Kartoffeln schélen und in
Scheiben hobeln. Die Kartoffelscheiben zu den Schinken- und Zwiebelwiirfel geben, alles
miteinander mischen und mir Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Sahne dariiber giefen und das Gericht mit dem Kése bestreuen. Zugedeckt bei 200
Grad so lange im Backofen lassen, bis die Kartoffeln gar sind.
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Mengenangabe: 4 Portionen

1.187 Weinkartoffeln mit Zwiebeln

1 kg Kartoffeln (festkochende) 80 ml trockener Weillwein

Salz 1 EL griine Pfefferkorner (Glas)
1 Zwiebel 200 ml Sahne

3 EL Butter

Kartoffeln waschen, schilen und in Scheiben schneiden. In kochendes Salzwasser geben
und in ca. 15 Min. knapp bissfest garen. Abgieen, abschrecken und gut abtropfen lassen.
Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Butter in einer hohen Pfanne erhitzen,
Kartoffelscheiben und die Zwiebelringe darin kréftig anbraten. Salzen, den Wein angief3en,
die Pfefferkorner zufiigen und alles ca. 10 Min. kécheln lassen.

Die Sahne angieBen, kurz aufkochen, mit Salz abschmecken und sofort servieren. Evtl.
mit einer Pfefferbeerenrispe garnieren. Schmeckt solo, aber auch als Beilage z. B. zu
Rinderhacksteak.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
pro Person ca.: 430 kcal; ES g, F25 g, KH38 g

1.188 Wiirzige Kartoffelplitzchen

1 kg mehlig kochende Kartoffeln 1 TL getrockneter Majoran

2 Knoblauchzehen 1 Ei

1 Bd. Schnittlauch 100 g Mehl

1 TL Salz 100 g geriebener Gouda

1 Msp. geriebene Muskatnuss 120 g gehackte Sonnenblumenkerne

schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln in 30 - 40 Minuten garen, pellen und heifl durch die Kartoffelpresse oder ein
Sieb driicken. Den Knoblauch schilen und fein hacken. Den Schnittlauch waschen, trocken
schiitteln und in Rollchen scheiden. Den ausgekiihlten Kartoffelschnee mit Knoblauch,
Muskat, Pfeffer zerriebenem Majoran, Schnittlauch, Ei, Mehl und Kise rasch zu einem
flaumigen, formbaren Teig verkneten. Eventuell noch etwas Mehl hinzufiigen.

Das Backblech gut mit Ol bepinseln. Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 20 Grad)
vorheizen.

Den Teig mit bemehlten Hénden in etwa 40 Portionen teilen und runde, flache Plédtzchen
daraus formen. Die Plidtzchen beidseitig in den Sonnenblumenkernen wenden und diese
leicht andriicken. Die Kartoffelplitzchen auf das Blech legen, mit Ol betriufeln und im
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Backofen (Mitte) 25 - 30 Minuten backen. Die Plitzchen ofenfrisch genie3en.
Mengenangabe: 40 Plidtzchen

1.189 Zimt-Bratkartoffeln

1 1/2 kg fest kochende Kartoffeln, 6 EL Bratbutter
in ca. 1 1/2 cm grofen Wiirfeln 1 Zimtstange, halbiert
Salzwasser, siedend 3/4 TL Salz

Kartoffeln offen im Salzwasser ca. 10 Min. knapp weich kochen, abtropfen. Bratbutter in
2 weiten Bratpfannen heifl werden lassen. Kartoffeln mit den Zimtstangen beigeben, unter
Wenden ca. 10 Min. goldbraun braten, salzen.

Mengenangabe: 6-8 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
pro Portion (1/6): 271 kcal; E4 g, F13 g, KH31 g
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2 Brot, Aufstrich

2.1 Bauernbrot

400 g Pellkartoffeln (geschailt), 150 g Vollkornmehl,

1 Wiirfel Hefe, 25 g Salz,

100 ml Wasser, 15 g Kiimmel oder Brotgewiirz,
500 g Mehl (Typ 1050), 250 ml Wasser

Den Hefewiirfel in 100 g Wasser auflosen und 10 Minuten stehen lassen. Das Mehl in eine
Schiissel sieben. In die Mitte eine Vertiefung machen und die aufgeldste Hefe hineingeben.
Mit etwas Mehl zu einem diinnen Brei verrithren und 15 Minuten stehen lassen.

Die Pellkartoffeln auskiihlen lassen, schilen und auf einer Rostiraffel reiben und hochstens
handwarm zum Vorteig geben. Salz und Gewiirz dazumischen. Mit dem Backhorn oder
dem Kochloffel bei portionsweiser Zugabe von 250 ml Wasser zu einem Teig verarbeiten.
Zuerst in der Schiissel, bis alles Mehl hineingearbeitet ist, dann auf einer trockenen
Arbeitsflache zu einem glatten Teig kneten. Nicht mehr Wasser beigeben. Der Teig muss
sehr trocken sein! 5 Minuten durchkneten.

Zu einer Kugel formen. In die Schiissel zuriickgeben. Mit einem, feuchten Tuch bedeckt an
einem warmen Ort 90 Minuten geben lassen.

Von neuem durchkneten. Falls der Teig an der Arbeitsfliche klebt (das héngt von der
Qualitit der Kartoffeln ab), diese leicht mit Mehl bestduben. Teig zu einer Kugel formen.
Diese in zwei moglichst gleich grofle Teile zerschneiden. Jeden Teil nochmals durchkneten.
Je nach Form der Brotkdrbe zu runden oder lidnglichen Laiben formen und in die gut
bemehlten Korbe legen.

Anstatt in Brotkérben kann man das zu zwei Laiben geformte Brot auch auf einem mit Ol
bepinselten oder mit Backpapier ausgelegten Kuchenblech gehen lassen. In beiden Fillen
bedeckt man die Brote mit einem feuchten Tuch.

Die in den Kérben aufgegangenen Brote nach 30 Minuten auf ein mit Ol bepinseltes oder
mit Backpapier ausgelegtes Kuchenblech stiirzen und in dem auf 220 Grad vorgeheizten
Backofen ca. 60 Minuten backen. Auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Mengenangabe: 2 Brote

2.2 Focaccia alla Basilicata

200 g fest kochende Kartoffeln Zucker
1 EL Salz 6 EL kaltgepresstes Olivenol
620 g Mehl 1 TL getrockneter Oregano

1 Hefewiirfel (ca. 40 g) 1 EL gehackter Thymian
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Kartoffeln in 30 bis 45 Minuten garen. Sie dann pellen und mit einem Kartoffelstampfer
zermusen.

Von dem Mehl 600 g in eine Schiissel sieben und die Kartoffeln untermengen. In die
Masse eine Mulde eindriicken und die Hefe hineinkriimeln. Prise Zucker dazugeben
und zusammen mit x/81 lauwarmem Wasser verrithren. Mit etwas Mehl bestiduben und
zugedeckt an einem warmen Ort etwa 40 Minuten gehen lassen.

Den Teig zusammen mit Salz, 1 El Ol, 11s 1 lauwarmem Wasser und Oregano verkneten,
mit Mehl bestiduben und zugedeckt an einem warmen Ort etwa 40 Minuten gehen lassen.
Ofen auf 200 °C vorheizen, ein Backblech mit 1 El Ol einfetten. Den Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsfliche durchkneten, auswellen, auf das Blech heben, mehrmals einstechen
und zugedeckt an einem warmen Ort 15 Minuten gehen lassen. Thn dann auf der mittleren
Schiene etwa 35 Minuten backen, kurz vor Ende der Backzeit mit Thymian bestreuen und
dem restlichen Ol betriufeln.

Mengenangabe: 1 Backblech
Zubereitungszeit: ca. 1 3/4 Std.
Gehzeit: ca. 11/2 Std.

2.3 Graubrot mit warmem Erdipfelpiiree, frischen Steinpilzen und Thymian

4 Scheib. scharfgebackenes Graubrot Salz

etwas frischer Thymian etwas Muskat
etwas gemahlener Kiimmel 150 g Butter
3-4 Schalotten 200 ml Sahne
500 g frische Steinpilze 500 g Kartoffeln
Pfeffer

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, durch die Kartoffelpresse driicken. Die Sahne mit 50
g Butter kurz erhitzen, mit dem Kartoffelpiiree, Muskat, Salz und Pfeffer in einer Kasserolle
bei geringer Hitze mit dem Schneebesen aufschlagen und beiseite stellen. Die Steinpilze
putzen und in Scheiben schneiden, die Schalotten in kleine Wiirfel schneiden und alles in
der Pfanne mit 40 g Butter kurz ansautieren, mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Kiimmel
abschmecken, kurz vor Schluss gehackten Thymian unterheben. Die Brotscheiben mit
den restlichen 60 g Butter bestreichen, mit je 4 Nocken Piiree belegen und die Steinpilze
auf das Piiree verteilen. Die Brote in 4 Streifen schneiden. Mit frischen Thymianzweigen
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 15

2.4 Kartoffel - Lachscreme mit Leinol
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8 Scheib. Ciabatta 30 ml Leindl
150 g Kartoffeln, gekocht etwas Dill
80 g gerducherter Lachs, fein gewiirfelt

Die noch warmen Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken und mit dem Leindl cremig
rithren. Die Lachswiirfel und den Dill unter die Kartoffelmasse heben, mit etwas Salz und
Pfeffer abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen

2.5 Kartoffel-Brote mit Salami

1 kg Kartoffeln mehligkochende 150 g Salami harte

Salz schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
60 g Butter 2 TL Thymian getrockneter

1 Eigelb Mehl Zum Kneten:

350 g Weizenvollkornmehl Ol Zum Bestreichen:

2 TL Backpulver Backpapier Fiir das Backblech:

1. Die Kartoffeln waschen. Wenig Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln darin
garen. Die Kartoffeln abgieen, abdampfen lassen, pellen und durch die Kartoffelpresse
driicken.

2. Die Butter in kleinen Stiicken dazugeben und unterrithren, bis sie geschmolzen ist,
dann das Eigelb unterziehen. Das Mehl und das Backpulver dazugeben. Alles zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten. Wenn der Teig zu weich ist, noch etwas Mehl dazugeben.
3. Die Salami, wenn nétig, pellen, klein wiirfeln und unter den Teig kneten. Den Teig mit
Salz, Pfeffer und dem Thymian wiirzen. Den Backofen auf 225° vorheizen. Ein oder zwei
Backbleche mit Backpapier auslegen.

4. Den Teig mit bemehlten Hinden in 12 Portionen teilen, daraus kleine Laibe formen und
auf die Bleche legen. Die Minibrote diagonal dreimal einkerben, mit Ol bepinseln und
nacheinander im Backofen (Mitte) je etwa 40 Minuten backen.

Mengenangabe: 12 Stiick
Zubereitungszeit 120 Minuten
1100 kJ

2.6 Kartoffelbrotchen mit Kisecreme

250 g mehligkochende Kartofteln 250 ml Milch
Salz, Pfeffer 5 EL fertige Rostzwiebeln
1/2 Wiirfel (ca. 20 g) Hefe etwas Mehl und Ol

500 g Mehl 200 g Doppelrahm-Frischkise
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125-150 g Ziegen-Frischkise oder Schafskd- ca. 1/2 TL getrockn. Thymian

se 2 EL Olivenol
4 Stiele Petersilie einige schwarze Olivenringe (gibt’s im Glas)
6 Stiele frischer oder 5-6 mittelgrofle Tomaten

Kartoffeln schilen, waschen. In Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Abgiel3en, abdampfen
und durch eine Kartoffelpresse driicken. Auskiihlen lassen.

Hefe zerbrockeln. Mit 3-5 EL lauwarmem Wasser verriithren. Mehl und 1 TL Salz mischen,
eine Mulde hineindriicken. Hefe zugieen. Mit etwas Mehl verrithren. Am warmen Ort
zugedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen.

150 ml Milch und 100 ml Wasser erwédrmen. Mit Kartoffeln und Rostzwiebeln zum Vorteig
geben, verkneten. Ca. 1 Stunde gehen lassen.

Teig auf wenig Mehl durchkneten. 15 Brotchen formen. Auf 2 gefetteten Blechen 10
Minuten gehen lassen. Brotchen ldngs einritzen. Im heifien Ofen (E-Herd: 225 °C/ Umluft:
200 °C / Gas: Stufe 4) ca. 20 Minuten backen.

Beide Kise und 100 ml Milch verriihren. Kréduter waschen, hacken, zufiigen und wiirzen.
Mit Olivendl betrdaufeln. Mit Olivenringen, Tomatenscheiben und -wiirfeln anrichten und
zu den Brotchen servieren.

Getrink: Rotwein oder Bier.

Mengenangabe: 15 Stiick:
Zubereitungszeit ca. 3 Std.
pro Stiick ca.: 240 kcal / 1000kJ; E8 g, F9 g, KH30 g

2.7 Kartoffelbrotchen mit zweierlei Fiillung

1 Pkg. Trockenhefe 50 g Champignons

500 g Mehl 1/2 Bd. Rosmarin

300 g vorwiegend festkochende Kartoffeln =~ 30 g Rostzwiebeln (Fertigprodukt)
50 g Mandelstifte 75 g Schinkenwiirfel

2 EL Milch 1/2 Bd. Thymian

2 Eigelb 1 TL Salz

100 g mittelalter Gouda

Kartoffeln waschen, in der Schale 25 Minuten ddmpfen und pellen. Mehl, Trockenhefe und
Salz mischen. Kartoffeln durch feine Presse driicken und zum Mehl geben. 250 ml lauwar-
mes Wasser hinzufiigen und alles zu einem glatten Teig verkneten. An einem warmen Ort
ca. 40 Minuten gehen lassen. Erste Fiillung: Thymian waschen, trockenschiitteln und von
den Stielen zupfen. Mit Schinkenwiirfeln und Rostzwiebeln vermischen. Zweite Fiillung:
Rosmarin waschen, trockenschiitteln und klein schneiden. Champignons putzen und klein
schneiden. Gouda fein wiirfeln. Rosmarin, Pilze und Kise vermischen. Teig in 16 Portionen
teilen und flachdriicken. Auf je 8 Fladen 1 EL der Fiillung geben, mit den restlichen Fladen
abdecken, Teig darum schlieBen und zu Kugeln formen. Backblech mit Backpapier
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auslegen, Kugeln daraufsetzen und nochmals 20 Minuten gehen lassen. Backofen auf 200
°C vorheizen. Eigelb und Milch verquirlen und Brotchen damit bestreichen. Im heiflen
Ofen 30 bis 35 Minuten backen. Nach 20 Minuten nochmals mit Eigelbmilch bestreichen,
sofort mit Mandelstiften bestreuen und Brotchen fertig backen.

Mengenangabe: 16 Bro

2.8 Kartoffelbrot

Vorbereitung: (700 g Weizenmehl Type 550, 300 g Rog-
800 g Kartoffeln genmehl Type 1150)
Gemiisebriihe 20 g Salz (2%)
grobes Meersalz, gesto3ener Pfeffer 100 g frischen Sauerteig (10%)
gerostete Zwiebeln (ca. 100 g) 25-30 g Hefe
Kriutern der Provence, Meersalz 500 ml Wasser, ca.
Brotteig (je nach Qualitidt des Mehles und seiner
1 kg Mehl Wasseraufnahme)
150 g Schweineschmalz

Vorbereitung: Kartoffeln ca. 8-10 Minuten in gut gewiirzter Gemiisebrithe kochen, die
verleiht dem Geschmack der Kartoffeln ein wiirziges Aroma. Bitte festkochende Kartoffeln
verwenden, da sie spiter noch einmal 45 Minuten mitbacken. Die Kartoffeln gut auskiihlen
lassen (z.B. auf einem Leinentuch).

TIPP: Die Kartoffeln lassen sich auch gut einen Tag vorher kochen.

Die erkalteten und getrockneten Kartoffeln mit einer Reibe (Késereibe - grofite Stufe) in
grobe Streifen reiben.

Vorschlag: Die so gewonnenen Kartoffelstifte in drei Portionen aufteilen (ca. 250 - 260 g):
- Mit grobem Meersalz und gestoBenem Pfeffer wiirzen. - Mit gerdsteten Zwiebeln (ca. 100
g) bestreuen und vermischen. - Mit Krdutern der Provence und Meersalz abschmecken.
Brot: Den fertigen Teig ebenfalls dritteln und jeweils die Kartoffeln bzw. die (dreifach)
gewiirzten Kartoffelstreifen unterarbeiten - entweder mit der Hand oder mit der Knetma-
schine. Den Teig ca. 20 - 30 Minuten ruhen lassen und entweder in Backformen geben
oder zu Brotlaiben formen. Den Ofen auf 250 Grad vorheizen und ein tiefes Backblech
mit Wasser zugeben. Bei einer Anfangstemperatur von 250 Grad 10 Minuten an- und
bei 220 Grad 35 Minuten ausbacken. Nach dem Backen die fertigen Brote mit heilem
Génseschmalz abgldanzen.

Variation fiir Auflaufform oder Briter: Eine gut gebutterte Bratform (ca. 25 cm breit,
ca. 40 cm lang und ca. 3,5 - 5 cm hoch, bitte nicht zu groB!) mit geriebenen Kartoffeln
ausstreuen/auslegen - dhnlich wie beim Panieren einer Form. Dann ein ca. 1 kg schweres
Teigstiick in Form bringen und den Briter damit auslegen, die Kartoffeln also mit dem
Teig bedecken. Nach ca. 15 Minuten Teigruhe mit einer Schere oder einem Messer kleine
Aussparungen in den Teig schneiden. Diese Aussparungen lassen sich dann - je nach
Geschmack und Region - mit frischem (also ungegartem!) Kalbsbrit (Leberkése), Blut-
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oder Griitzwurst fiillen. Das Kartoffelbrot mit Einlage kann man vor dem Backen mit
Kise und/oder Sesam bestreuen. Nach weiteren 15 Minuten Ruhezeit ca. 45 Minuten bei
einer Anfangstemperatur von 250 Grad zehn Minuten an- und bei 220 Grad 35 Minuten
ausbacken. Da der Teig in der Bratform diinner und grof3flachiger als das Brot ist, ist die
Backzeit bei 1 kg Teig fast identisch mit der eines 600 Gramm-Brotes in Brotform. Diese
Variante wird in der Bratform serviert.

2.9 Kartoffelbrot

500 g gekochte Kartoffeln 1 Pkg. frische Hefe oder Trockenhefe
600 ccm Wasser 400 g Weizenmehl

3 EL dunkler Sirup 650 g Roggenmehl 997

250 g Natur-Sauerteig Salz

Die gekochten Kartoffeln werden mit dem lauwarmen Wasser und dem Sirup zu einem
glatten Brei verschlagen. Sauerteig, Hefe, Mehl und Salz dazugeben und gut unterriihren.
Den sehr klebrigen Teig warm stellen und iiber Nacht gehen lassen. Unter Mehlzugabe
erneut durcharbeiten und vorsichtig zu einem Laib formen. In einer ausgefetteten Backform
noch einmal gehen lassen. Mit schwarzem Kaffee oder Zuckerwasser abstreichen.

Bei 200 bis 220 Grad 60 bis 70 Minuten backen.

2.10 Kartoffelbrot

400 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend) 1 TL Salz
400 g Mehl und Mehl zum Arbeiten 3 EL Rapsol
1 Pkg. Trockenhefe

Kartoffeln waschen, schilen und fein reiben. Geriebene Kartoffeln mit 100 ml kochendem
Wasser libergielen und vermischen.

Mehl, Hefe und Salz mischen. Kartoffeln und Ol zugeben, gut verkneten. Auf bemehlter
Arbeitsflache zu einem geschmeidigen Teig kneten.

Teig an einem warmen Ort zugedeckt ca. 45 Minuten aufgehen lassen. Teig durchkneten
und mit bemehlten Héinden zu einem ovalen Brotlaib formen. Brot auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen, mit Mehl bestduben.

Inzwischen den Backofen auf 220 Grad (Umluft: 200 Grad) vorheizen. Brot in den Ofen
schieben. Dabei in den Backofen ein mit Wasser gefiilltes, ofenfestes Gefil3 stellen, damit
das Brot feucht bleibt.

Brot ca. 30 Minuten backen, dann die Temperatur auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad)
reduzieren und das Brot weitere 30 Minuten backen.

Dazu passt Radieschen-Dip

Mengenangabe: 1 BROT ERGIBT 15 SCHEIBEN
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Backzeit: ca. 60 Minuten

Ruhe-Wartezeit: 45 Min.

Zubereitung: 30 Min.

Pro Scheibe: 125 kcal / 530kJ; E4 g, F2 g, KH23 g

2.11 Kartoffelbrot (ergibt 2 Laibe)

600 g Kartoffeln, 150 g Vollkornmehl,
1 Hefewiirfel, 15 g Kiimmel oder
100 g Wasser, 15 g Brotgewiirz,
500 g Mehl (Typ 1050), 250 ml Wasser

Kartoffeln in der Schale knapp mit Wasser bedeckt und zugedeckt aufsetzen, weich kochen.
Hefewiirfel in 100 g Wasser auflosen. 10 Minuten stehen lassen. Mehl (Typ 1050) in eine
Schiissel sieben. 150 g Vollkornmehl dazugeben und in der Mitte eine Vertiefung machen.
Die aufgeloste Hefe hineinschiitten. Mit etwas Mehl zu einem diinnen Brei verriihren.
15 Minuten stehen lassen. Die weich gekochten Kartoffeln etwas auskiihlen lassen und
schilen. Davon 400 g abwiegen. Auf einer groben Raffel reiben. Die Kartoffeln sollen
noch warm, aber nicht mehr als handwarm sein, wenn sie zum Vorteig gegeben werden.
Salz, Brotgewiirz oder Kiimmel dazugeben. Mit dem Backhorn oder dem Kochloftel
bei portionsweiser Zugabe von 250 g Wasser zu einem Teig verarbeiten. Diesen zuerst
in der Schiissel verriihren, bis alles Mehl hineingearbeitet ist. Dann auf einer trockenen
Arbeitsflaiche zu einem glatten Teig kneten. Nicht mehr Wasser beigeben. Der Teig
muss sehr trocken sein! 5 Minuten durchkneten. Zu einer Kugel formen. In die Schiissel
zuriickgeben. Mit einem feuchten Tuch bedeckt an einem warmen Ort 1 1/2 Stunden
gehen lassen. Von neuem durchkneten. Falls der Teig an der Arbeitsfliche klebt (das hangt
von der Qualitdt der Kartoffeln ab), diese leicht mit Mehl bestduben. Teig zu einer Kugel
formen. Diese in zwei moglichst gleich grofe Teile zerschneiden. Jeden Teil nochmals
durchkneten. Je nach Form der Brotkorbe den Teig zu runden oder ldanglichen Laiben
formen und in die gut bemehlten Korbe legen. Anstatt in Brotkérben kann man das zu zwei
Laiben geformte Brot auch auf einem mit Ol bepinselten oder mit Backpapier ausgelegten
Kuchenblech gehen lassen. In beiden Fillen bedeckt man die Brote mit einem feuchten
Tuch. Konventionellen Backofen auf 220 Grad, Umluft-Backofen auf 200 Grad, Gas-Ofen
auf Stufe 4 bis 5 vorheizen. Die in den Korben aufgegangenen Brote nach 30 Minuten auf
ein mit Ol bepinseltes oder mit Backpapier ausgelegtes Kuchenblech stiirzen. 60 Minuten
backen. Auf einem Gitter auskiihlen lassen. Vorsicht: nicht in Plastiktiiten aufbewahren.
Schimmelt leicht. Zum Tiefkiihlen geeignet (ca. 4 Wochen haltbar).

2.12 Kartoffelbrotstange mit Edelkiise und Birnenspalten
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Kartoffelbrotstange mit Edelkédse und Bir-
nenspalten

Vorbereitungen:
200 g mehlig kochende Kartoffeln
4 Birnen

2 BROT, AUFSTRICH

Salz und Pfeffer aus der Miihle
Frische Kriuter nach Wahl, gehackt
Paniermehl

Brotteig:
850 g Weizenmehl (Type 505)

100 g Roggenmehl (Type 1150)

Kdisecreme:
150 g Gorgonzola 25 g Hefe )
150 g Emmentaler oder Gouda, gerieben 100 g Sauerteig
150 g Schmand 550 ml Wasser
170 ¢ Quark 50 g Butter
150 g Walniisse

Vorbereitungen: Kartoffeln kochen und stampfen. Die Birnen vom Kerngehéuse befreien,
in Spalten schneiden und ggf. schilen.

Kisecreme: Alle Zutaten verriihren und in einen Spritzbeutel geben.

Brotteig: Wasser und Hefe zuerst in eine Knetschiissel geben, dann obenauf alle anderen
Zutaten. Alles langsam ca. vier Minuten lang durchkneten lassen, dann den Teig noch
einmal vier Minuten auf schneller Stufe auskneten lassen. Den fertigen Teig auf die
gemehlte Arbeitsplatte geben und in sechs Portionen a 300 g aufteilen. Dann eine Reifezeit
von 25 bis 30 Minuten einhalten und dabei den Teig immer wieder rund wirken oder
zusammenfalten.

Fertigstellung: Nach der Ruhezeit die Teige in 20 bis 25 cm lange Brotstangen formen
und noch weitere 15 Minuten ruhen lassen. Dann die Teigstangen der Linge nach etwa
einen Zentimeter tief einschneiden und in diesen Schlitz die Kédsecreme spritzen. In jeden
Brotstrang Birnenspalten mit der diinnen Seite nach unten (Schalenseite nach oben) quer
iber die Késecreme in den Teig links und rechts vom Spalt driicken. Den Ofen auf 220
Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Nach einer Ruhezeit von noch einmal 15 Minuten die
Brotstangen in den vorgeheizten Ofen schieben und etwa 35 Minuten ausbacken. Falls
beim Backen durch die Erwidrmung der Kiésecreme eine Birnenspalte aus einem Brot
gedriickt wird, vorsichtig mit der Gabel wieder zuriickstecken.

2.13 Kartoffeln- und Paprikabrot

4 mittl. Knoblauchzehen
4 mittl. Kartoffeln

Sie bendtigen:
1 tiefe Schiissel

1 Knetmaschine 800 g Weillmehl 405
1 Kartoffelstampfer 50 g Hefe
1 Pfanne 1 TL Zucker

1 Zerkleinerungsmaschine ein wenig Weillwein
3 EL kalt gepresstes Olivenol

Zutaten fiir ein Kilo Brot:
1 EL Salz

2 rote Paprika
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Zubereitung der Paprika (10 Min.): Die Paprika nehmen, Stiele und Samen entfernen, in
Quadrate von 0,4 cm schneiden, leicht salzen und in einer Pfanne auf mittlerer Flamme
Olivenol mit dem zerdriickten Knoblauch ca. 5 Min anbraten und dann in eine Zerkleine-
rungsmaschine zerkleinern.

Vorbereitung: (15 Min.): Die Kartoffeln schilen, in einem Topf kochen, dann aus dem Topf
herausnehmen und mit einem Kartoffelzerstampfer zerstampfen. Die Hefe in eine kleine
Schiissel mit lauwarmem Wasser auflésen, Zucker beigeben und 5 min. stehen lassen, bis
sich Blédschen bilden. Dann das Mehl in eine Schiissel (oder in eine Knetmaschine) geben,
eine Mulde hineindriicken und Hefe, die piirierten Kartoffel und Paprika, sowie Wein,
Olivendl, lauwarmes Wasser dazugeben und alles mit den Hinden gut verkneten (ca. 7
min). Nach ca. 4 Min. Salz hinzufiigen, weiter kneten, bis die Brotmasse am Ende elastisch
ist.

Jetzt ein Backstein oder Backblech nehmen, den Teig darauf geben, mit einer Decke
zudecken und an einem warmen Ort 40 Min. gehen lassen. Dann in den Backofen legen
und auf 180 Grad auf mittlerer Schiene 40 Min. ausbacken. In der Zwischenzeit muss
man es kontrollieren, bis sich obendrauf eine Kruste gebildet hat. (damit die Kruste Farbe
nimmt, muss man Wasser darauf sprithen). Dann aus dem Backofen nehmen und es kalt
werden lassen.

Vorbereitungszeit 3 Stunden:

2.14 Kressequark mit Radieschen

1/2 Kistchen Kresse Salz

1/2 Bd. Radieschen Paprikapulver

3 Salzgurken Pfeffer

2 EL Brottrunk 4 Scheib. Vollkornbrot
250 g Magerquark

Die Kresse abschneiden. Die Radieschen putzen, waschen. Die Salzgurken trockentupfen.
Ein Radieschen zur Seite legen. Die iibrigen und die Gurken sehr fein wiirfeln. 1 EL Kresse
fiir die Dekoration beiseite stellen. Die restlichen Krauter fein hacken.

Den Brottrunk mit Quark, Radieschen, Gurken und Kresse vermischen. Mit Salz, Paprika-
pulver und Pfeffer wiirzen. Den Kressequark auf das Vollkornbrot streichen Das Radieschen
in feine Scheiben schneiden. Die Quarkbrote mit restlicher Kresse und Radieschenscheiben
garniert servieren.

Tipp: Der Kressequark schmeckt auch gut als Dip zu Pellkartoffeln

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 15 Min.
pro Person: 150 kcal; E13 g, F1 g, KH21 g
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2.15 Rote Bete-Kartoffelaufstrich

3 mittelgroBe Kartoffeln 125 g Butter (zimmerwarm)
(mehlig oder vorwiegend fest kochend Salz, Pfeffer

1 groB. Rote Bete 8 Scheib. Bauernbrot

2 Knoblauchzehen 4 Zweige Majoran oder Oregano

Kartoffeln waschen und einzeln in Alufolie wickeln. Rote Bete ebenfalls waschen und
zusammen mit den Knoblauchzehen in Alufolie wickeln. Im Ofen bei 200 °C etwa 40
Minuten sehr weich garen. Am Ende der Garzeit mit einer Rouladennadel priifen, ob das
Gemiise schon ganz durch ist, gegebenenfalls noch etwas lianger garen. Kartoffeln, Rote
Bete und Knoblauch aus der Folie nehmen, alles schilen und griindlich mit der Butter
vermengen. Das geht am besten mit einer Gabel, in der Kiichenmaschine wiirde das Piiree
zah. Mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken. Den Aufstrich abkiihlen lassen und auf die
Brote streichen. Majoran bzw. Oregano waschen, trocknen, die Blittchen abzupfen und auf
die Brote streuen. Den Aufstrich konnen Sie gut im Voraus oder auf Vorrat zubereiten: Er
hilt sich verschlossen einige Tage im Kiihlschrank. Wenn Sie ihn linger lagern wollen,
konnen Sie ihn auch einfrieren.

Mengenangabe: 4 Personen oder 8 Brote:

2.16 Siegerlinder Bickel (salzig)

750 g Mehl 1/8 1 Milch (etwa)
600 g Pellkartoffeln, gerieben oder ge- 3 Eier
stampft 11/2 TL Salz

1 Wiirfel Hefe (40 g)

Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig bereiten, im Backofen 10 Minuten bei 50°C
und 20 bis 30 Minuten bei O gehen lassen. Teig zu einem Brotlaib formen, auf ein gerettetes
oder mit Backpapier belegtes Backblech legen und nochmals 20 Minuten gehen lassen.
Oberseite mit einem scharfen Messer mehrmals diagonal etwa 1 cm tief einschneiden und
Backblech in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200°C / 55 bis 60 Minuten,
10 Minuten 0.

Mengenangabe: 4 Portionen

2.17 Tofu-Kartoffel-Burger
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350 g Gschwellti, grob gerieben 1 TL Salz

350 g Tofu mit Krdutern, in Wiirfeli wenig Pfeffer

100 g Paniermehl Bratbutter zum Braten

2 EL Mehl 4 Sesam-Hamburgerbrotli, quer halbiert
2 Knoblauchzehen, gepresst 2 EL Ketchup

1 Ei, verklopft einige Salatblitter (z.B. Eisbergsalat)

1 EL Curry 3 Essiggurken, in Scheiben

Gschwellti und alle Zutaten bis und mit Pfeffer mischen, gut kneten, bis sie sich zu einer
kompakten Masse verbinden, die nicht mehr an den Hinden klebt. Masse zu 4 je ca. 2 cm
dicken Burgern formen. Bratbutter in einer weiten beschichteten Bratpfanne hei3 werden
lassen, Hitze reduzieren, Burger beidseitig je ca. 7 Min. braten. Herausnehmen, zugedeckt
beiseite stellen. Brotchen portionenweise mit der Schnittfliche nach unten je ca. 1 Min.
rosten. Ketchup auf Brothilften verteilen, mit Salatblittern, Essiggurken und Hamburgern
belegen, mit der zweiten Brothilfte bedecken.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
pro Person: 598 kcal / 2502 kJ; E28 g, F18 g, KH 82 g



98

2 BROT, AUFSTRICH



99

3 Dessert, SiiBBspeisen

3.1 Flutschkeilchen mit Mohn

750 g Kartoffeln Salzwasser

1 Tas. Wasser 1/21Milch

200 g Speisestirke 250 g Mohn, gemahlener

2 Eigelb 100 g Zucker

Salz 50 g Sultaninen

Zucker Puderzucker zum Bestduben

Kartoffeln waschen mit Wasser im Topf auf 3 oder Automatik-Kochstelle 5-6 zum Kochen
bringen und 25 Min. auf 1 kochen, abgielen, etwas abdampfen lassen und pellen. Die
Kartoffeln dann durch die Kartoffelpresse driicken oder durch ein grobes Sieb passieren.
Die Kartoffelmasse mit der Speisestirke mit dem Handriihrgerdt verkneten. Das Eigelb
dazugeben, den Teig mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und nochmals durchkneten,
bis ein glatter Teig entstanden ist. Langlich-ovale Keilchen aus dem Teig formen und in
siedendem Salzwasser etwa 20 Min. auf 1/2 oder Automatik-Kochstelle 4-5 garziehen
lassen.

Wihrenddessen die Milch zum Kochen bringen, den Mohn, den Zucker und die Sultaninen
einrithren. Den Mohn etwa 10 Min. auf 1/2 oder Automatik-Kochstelle 4-5 ausquellen
lassen.

Die fertigen Keilchen mit der Schaumkelle aus dem Wasser nehmen, etwas abtropfen
lassen, anrichten und mit dem Mohn iiberziehen, mit Puderzucker iiberstduben.

Mengenangabe: 6 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten
Pro Portion: 544 kcal / 2278 kJ

3.2 Heidelbeerkiichlein mit Kartoffelteig und Schmand

2 Eier chen

400 g Heidelbeeren Weiche Butter zum Ausstreichen der Form-
1 Eigelb chen

25 g Kartoftelstirke Zucker und Puderzucker

50 g Mehl, mit etwas Salz gemischt 1 EL Cremepulver

500 g Kartoffeln, mehlig kochend 250 g Schmand

Semmelbrosel zum Ausstreuen der Form-

Die Kartoffeln ungeschilt kochen oder dimpfen, abgielen, schilen und ausdampfen lassen.
Durch eine Presse driicken und kurz abkiihlen lassen. Im erkalteten Zustand das gesalzene
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Mehl, die Stirke und das Eigelb schnell unterkneten und den Teig abdecken und kiihl
stellen. Kleine Tarteletteformchen mit Butter ausstreichen und mit Semmelbroseln aus-
kleiden. Den Kartoffelteig in kleine Stiicke teilen, ausrollen und in die Férmchen driicken.
Nochmals mit Semmelbroseln auskleiden und mit Heidelbeeren belegen. Den Schmand mit
den Eiern, Cremepulver und etwas Zucker verriihren und iiber die Heidelbeeren geben. Bei
200 °C im Ofen bei Ober/Unterhitze in 20-30 Minuten backen. Mit Puderzucker bestiuben
und ...essen. Tipp: Bei Unterhitze gebacken werden die Tortchen besonders knusprig, sie
miissen aber etwas aufpassen, dass sie nicht anbrennen. Ist nichts anderes angegeben,
immer den Ofen auf die entsprechende Temperatur vorheizen.

Mengenangabe: 4 Personen

3.3 Kartoffel-Blaubeer-Kiichlein

500 g Kartoffeln 300 g Blaubeeren

50 g Mehl 2 Eier

25 g Stirke 2 EL Zucker

1 Eigelb 250 g Schmand

1 Pr. Salz 16 Tortelettformchen (10 cm DURCHM.)

Kartoffeln schidlen und am Vortag kochen. Durch eine Presse driicken und mit Mehl,
Stirke, Eigelb und Salz verkneten. Blaubeeren verlesen, vorsichtig waschen und abtropfen
lassen. Eier mit Zucker schaumig rithren und Schmand unterrithren. 16 Tortelettférmchen
ausfetten und mit Semmelbroseln ausstreuen. Den Teig in die Férmchen driicken. die
Rénder hochdriicken und mit Semmelbroseln bestreuen.

Beeren auf dem Teig verteilen, Creme dariiberstreichen und auf dem Boden des vorgeheiz-
ten Ofens bei 200°C ca. 20-25 Min. goldgelb backen.

Die Kiichlein noch lauwarm mit Puderzucker bestreuen.

Mengenangabe: 16 Stiick

3.4 Kartoffel-Vanille-Billchen im Nussmantel

1/2 TL Weizenstirke 2 EL Mehl

Sternanis, Zimt, Nelke Zitronenabrieb

6 Pfefferkorner 3 EL Zucker

200 ml Rotwein 1 Eigelb

5 EL Zucker 1 Ei

4 Birnen 1 Vanillestange

4 EL Butterschmalz 700 g Kartoffeln, mehlig kochend

100 g gemahlene Niisse
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Zubereitung: Birnen schilen und Kerngehduse entfernen. Zucker in einem Topf mit
einer halben Tasse Wasser bei starker Hitze karamellisieren. Mit Rotwein abldschen und
nochmals 1 Tasse Wasser aufgiefen. Pfeffer, wenig Sternanis, 1 Nelke, Zitronenzeste und
eine Messerspitze Zimt beifiigen, kocheln lassen. Die Birnen in die Fliissigkeit geben und
abdecken. Birnen bei leichter Hitze 20 Minuten weichgaren. Birnen herausnehmen und
die Fliissigkeit mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Weizenstidrke binden. Birnen nun
in die Sauce legen und mindestens 24 Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen. Die
ungeschilten Kartoffeln auf ein Backblech geben und im Ofen bei 180°C garen, bis sie
weich sind. Halbieren und die Kartoffelmasse mit einem Loffel auskratzen. Durch eine
Kartoffelpresse driicken und ausdampfen lassen. Vanillestange auskratzen und mit Zucker,
Eiern und Zitronenabrieb zu der Kartoffelmasse geben und vermengen. Evtl. etwas Mehl
beigeben falls die Masse zu feucht ist. Zu Billchen formen und in den gemahlenen Niissen
wenden. In heilem Butterschmalz knusprig backen. Auf Kiichenkrepp abtropfen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

3.5 Kartoffelnudeln mit Mohn

500 g mehlig kochende Kartoffeln 190 g Mehl

Salz 1 EL Butter

1 Ei 4 EL gemahlener Mohn
1 Eigelb 2 EL Puderzucker

Kartoffeln waschen, mit Schale in Salzwasser ca. 25 Min. garen. Abgieflen, abkiihlen
lassen und pellen. Die Knollen durch die Presse driicken. Mit Ei, Eigelb, 150 g Mehl und
Salz zu einem glatten Teig verarbeiten.

Vom Teig walnussgrofe Stiicke abstechen, im restlichen Mehl wenden und spindelformig
formen. Nebeneinander auf die bemehlte Arbeitsfliche legen. Reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen. Darin die Nudeln portionsweise bei geringer Hitze ca. 3 Min. ziehen
lassen. Abschopfen, sobald sie an die Oberfliche steigen, dann abschrecken, abtropfen
lassen. Die Butter erhitzen, darin die Kartoffelnudeln goldgelb anbraten. Mit Mohn und
Puderzucker bestreuen. Eventuell mit Kompott servieren.

Extra-Tipp Kartoffelnudeln schmecken ohne Mohn und Puderzucker auch als herzhafte
Beilage. Besonders in Siiddeutschland reicht man sie zu Braten oder mit Sauerkraut und
Speck in einer Pfanne geschwenkt.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitung: 35 Min.

Garen: 30 Min.

Pro Person: 430 kcal; E 14 g, F 17 g, KH 57 g
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3.6 Kartoffelpudding mit Erdbeerrhabarber-Kompott

FUR DEN PUDDING: etwas Butter fiir die Formchen
250 g vorwiegend festkochende Kartoffeln FUR DAS KOMPOTT:

4 Eier 500 g gut reife Erdbeeren

60 g geschilte, geriebene Mandeln 300 g rosa Rhabarber
1 unbehandelte Zitrone 80 ¢ Zucker
110 g Zucker frische Minze-blittchen oder Zitronenme-

2 EL Amaretto-Likor
3 EL siifle Sahne

lisse zum Garnieren

Die Kartoffeln waschen und mit Wasser bedeckt in 20-25 Minuten garen. Abkiihlen lassen,
pellen, durch ein Sieb oder die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.

Eigelb und Eiweill voneinander trennen. Eigelb, Mandeln, abgeriebene Zitronenschale, 60
g Zucker, Amaretto und Sahne unter die Kartoffeln riihren.

Backofen auf 175 Grad vorheizen. 4-6 Creme-caramel-Formchen oder gerade Kaffeetassen
mit Butter einpinseln.

In einer kleinen Kasserolle den restlichen Zucker mit 4 EL. Wasser verriihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Riihren bei starker Hitze hellbraun karamellisieren lassen, auf
die Férmchen verteilen.

Eiweill zu steifem Schnee schlagen und unter die Kartoffelmasse ziehen. Diese in die
Formchen oder Tassen fiillen. Etwa 2 1 Wasser zum Kochen bringen, Tassen nebeneinander
in eine Form mit hohem Rand stellen und so viel von dem Wasser zugief3en, dass sie zu
drei Viertel im Wasser stehen. Pudding im Wasserbad in Backofenmitte 45 Minuten garen
(Gas: Stufe 2).

Erdbeeren abspiilen, Blittchen und Stiele entfernen und die Friichte halbieren. Rhabarber
waschen, Stielansétze abschneiden, falls notig, die Stangen schilen, dann in 2 cm grof3e
Stiicke schneiden.

Erdbeeren und Rhabarber mit dem Zucker vermischen und 15 Minuten ziehen, dann einmal
aufkochen lassen. Zum Abkiihlen beiseite stellen.

Puddingférmchen aus dem Wasserbad nehmen, mit einem Messer vorsichtig an den
Riéndern 16sen und die Portionen auf Dessertteller stiirzen. Rundum etwas Kompott geben
und garnieren.

Mengenangabe: 4-6 PERSONEN

3.7 Marillenknodel

Kartoffel-Teig 1 Ei
500 g Kartoffelnx, in der Schale gekocht 1/2 TL Salz
25 g Margarine

Fiillung
125 g Mehl

12 Aprikosen
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12 Wiirfelzucker 125 g Paniermehl
Salzwasser Zucker nach Belieben
125 g Margarine

Kartoffeln noch heif3 schilen, passieren oder mit der Bircherraffel reiben, Margarine unter
die noch warmen Kartoffeln rithren, Mehl, Ei und Salz zugeben und zu einem glatten Teig
zusammenkneten.

Die Aprikosen so aufschneiden, dass die Hilften noch zusammenhéngen, Stein herausneh-
men und durch einen Wiirfelzucker ersetzen, Aprikosen wieder zusammenklappen. Tipps: -
Bei tiefgekiihlten Aprikosen wird der Wiirfelzucker zwischen zwei noch gefrorene Frucht-
hilften gelegt. - Sehr reife Friichte mit dem Stein, also ohne Wiirfelzucker verwenden.

Aus dem Teig eine Rolle formen, in 12 gleich grofle Stiicke schneiden, mit dem Wallholz
oder der Hand auf etwas Mehl zu flachen, diinnen Plidtzchen driicken. Auf jedes Teigstiick
eine vorbereitete Aprikose legen, einwickeln, so dass sie ganz vom Teig umgeben ist, in
der hohlen Hand rundrollen.

Knodel portionenweise in siedendes Salzwasser geben und auf kleinem Feuer ca. 10
Minuten ziehen lassen. Mit der Schaumkelle sorgfiltig herausnehmen, gut abtropfen
lassen, evtl. warm stellen. Tipp: Knodel mit tiefgekiihlten Aprikosen bendtigen ca. 25
Minuten, bis sie gar sind.

Die Margarine oder Butter in der Bratpfanne schmelzen, das Paniermehl darin hellbraun
rosten, vom Feuer nehmen und auf einen Teller geben. Die abgetropften Knddel darin
sorgfaltig wenden. Vor dem Anrichten mit Zucker bestreuen.

Tipps - Mit Vorteil macht man mit einem Knddel eine Kochprobe, um die genaue Kochzeit
zu bestimmen und um festzustellen, ob die Konsistenz des Teiges richtig ist Zerfallt
der Knodel, so gibt man dem Teig noch etwas Mehl bei. - Statt Aprikosen konnen
auch Zwetschgen verwendet werden. - Bei kleinen Friichten reicht die gleiche Menge
Kartoffelteig fiir mehr als 12 Knodel.

* Lagerkartoffeln verwenden.

3.8 Mohnschupfnudeln mit Johannisbeeren

400 g mehlige Pellkartoffeln 40 g Butter

100 g Mehl 80 g geriebener Mohn

25 g Griel3 500 g rote Johannisbeeren
20 g Butter 100 g Zucker

1 Eigelb

Kartoffeln pellen und heif3 durch die Presse driicken. Kartoffelmasse abkiihlen lassen und
mit Mehl, GrieB3, Butter und Eigelb verkneten. Teig kurz ruhen lassen. Aus dem Teig
daumendicke Rollen formen, diese in haselnussgroB3e Stiicke schneiden und zu ldnglichen
Nudeln rollen. Schupfnudeln 4 Min. im Salzwasser auf 1/2 oder Automatik- Kochstelle 3 -
4 kochen lassen und herausheben. Butter auf hochster Einstellung schmelzen, Mohn darin
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rosten. Schupfnudeln im Mohn wélzen und mit Puderzucker bestduben. Johannisbeeren
waschen, von den Rispen streifen und einzuckern. Die Johannisbeeren mit den Schupfnu-
deln auf Tellern anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.9 PflaumenkloBBe

Kartoffeln kochen, schilen, durchpressen, Mit Mehl, etwas Salz und einem Ei KloBe
formen. Jede Pflaume aufschneiden, den Stein entfernen und durch 1 Stiick Wiirfelzucker
ersetzen, dann im Klof§ verstecken. Die Klo6e kochen, bis sie schwimmen und 10 Minuten
ziehen lassen. Unterdessen Butter und Margarine zerlassen, geriebene Semmel darin rosten
und die fertigen Kl6Be darin walzen, zuletzt mit Zimt und Zucker bestreuen und Kompott
dazu reichen.

3.10 Sichsische Quarkkeulchen

500 g Kartoffeln 250 g abgetropften Quark
30 g Butter 50 g Mehl

100 g Zucker 50 g Sultaninen

2 Eiern Zimt

1/2 TL Salz Kompott oder

etwas abgeriebene Zitronenschale (unbehan- siile Sahne

delt!)

Die ungeschilten Kartoffeln in Salzwassergaren, herausnehmen, unter kaltem Wasser
abschrecken, schilen und durch die Kartoffelpresse driicken.

Aus Butter, Zucker und Eiern eine Schaummasse herstellen. AnschlieBend Salz, Zitro-
nenschale und Quark darunter riithren. Die erkaltete Kartoffelmasse, Mehl und Sultaninen
zugeben und das Ganze zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Die Hinde mit Mehl
bestreuen, aus dem Teig kleine Keulchen formen und diese in heilem Fett auf beiden
Seiten goldbraun backen. Mit Zimt bestreuen und mit Kompott oder siiler Sahne servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

3.11 Schupfnudeln mit Plaumenkompott

Zutaten 10 EL Zucker
500 g Kartoffeln 5 Nelken
1 kg Pflaumen 1 Zimtstange

1/2 1 Weilwein 3 TL Speisestirke
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1 Ei Muskat

70 g Griel 50 g Butter
3 EL Mehl 1 TL Zimt
Salz

1. Kartoffeln am Vortag in der Schale garen. 2. Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen.
1/2 1 Wasser, Wein, 8 EL. Zucker, Nelken, Zimtstange aufkochen, Pflaumen 5 Min. darin
kochen. 3. Speisestirke mit 2 El. Wasser anriihren, unter das Kompott rithren, aufkochen.
4. Gepellte Kartoffeln durch die Presse driicken, mit Ei, Grie3, Mehl, Salz und Muskat
zu einem Teig kneten. 5. Auf bemehlter Fliche kleine Stiicke vom Teig abstechen, mit
bemehlten Hinden Nudeln daraus rollen. 6. Reichlich Salzwasser in einem breiten Topf
aufkochen. Nudeln portionsweise darin gar ziehen lassen. Wenn sie an die Oberfldche
schwimmen, mit der Schaumkelle herausnehmen, auf einem Tuch abtropfen lassen. 7.
Nudeln in Butter goldbraun braten. 2 El. Zucker mit Zimt mischen. Mit Pflaumenkompott
servieren. Pro Portion ca. 9¢ E, 13g F, 1/5g KH = 733 kcal (3069 kJ) Als Meniivorschlag:
Vorspeise: Zuckerschotensalat mit Zitronenmayonnaise Hauptspeise: Konigsberger Klopse
Nachspeise: Schupfnudeln mit Pflaumenkompott

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 1 1/4 Stunden

3.12 SiiBe Kartoffeln - Reispudding

1 kg sehr kleine Pellkarto @ffeln 125 g zerlassene Butter
1/2 Tasse Zucker

1. Pellkartoffeln am Vortag mit Wasser bedeckt auskochen, 10 Minuten garen, abgief3en,
abschrecken und pellen. Auf einem Teller abkiihlen lassen, iiber Nacht bedeckt in den
Kiihlschrank stellen. 2. Zucker in einer schweren Pfanne iiber schwacher Mittelhitze unter
hiufigem Umriihren schmelzen und hellbrdunen. Von der Hitze nehmen, mit der Butter
verrithren. 3. Die Pfanne wieder aufsetzen, Kartoffeln hineingehen und darin schwenken,
bis sie gleichméBig von einer Karamelschicht iiberzogen sind und goldgelb glidnzen. Zur
Hauptspeise: Gebratene Gans mit Apfeln und Pflaumen gefiillt 1 1 Milch 1 Vanillestange 3
El. Zucker 1/4 TI. Salz 175 g Langkornreis 100 g gehackte Mandeln 4 El. trockener Sherry
1/4 1 Sahne 1. Milch, aufgeschlitzte Vanillestange, Zucker und Salz in einen Topf geben.
Zum Kochen bringen, den Reis hineinstreuen, kurz verrithren und iiber schwacher Hitze 25
Minuten ziehen, dann zugedeckt abkiihlen lassen.

2. Mandeln und Sherry zusammen auskochen, abkiihlen lassen und unter den Reis mischen.
3. Sahne steifschlagen und daruntermischen. Reis bis zum Servieren zugedeckt in den
Kiihlschrank stellen. Mit einer kalten Kirsch- oder Himbeersof3e anrichten.

Als Weihnachts-Menue: Hauptspeise: Gebratene Gans mit Apfeln und Pflaumen gefiillt
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Nachspeise: Reispudding

Mengenangabe: 8 Portionen

3.13 SiiBler Doppekuchen mit Rotweinpflaumen

fiir die Doppekuchen: 250 g Pflaumen oder Zwetschgen
200 g Kartoffeln 50 g Zucker
1/2 Vanilleschote 50 ml Rotwein
1 Bio-Orange 1 kriftige Prise Glithweingewiirz (mehr
30 g Zucker nach Geschmack)
1 Prise Salz

Besondere Utensilien:
Souffléformchen Dessertringe oder eine
fiir die Rotweinpflaumen: Muffinform

1 Eigelb

Fiir den Doppekuchen den Backofen auf 220° Celsius vorheizen. Zwei Formchen mit
Butter ausfetten.

Kartoffeln schilen und fein reiben. Fliissigkeit gut auspressen und Kartoffelraspeln in eine
Schiissel geben.

Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen. Zu den Kartoffelraspeln geben und
die ausgekratzte Schote aufbewahren.

Orange heil waschen, abtrocknen und einen gehduften Teeloffel der Schale abreiben.
Zu den Kartoffeln geben und die restliche Orange aufbewahren. Zucker, Salz und Eigelb
zur Kartoffelmasse geben und gut verrithren. Masse in die Formchen fiillen und im
vorgeheizten Backofen 30 Minuten backen.

In der Zwischenzeit fiir die Rotweinpflaumen mit einem Sparschiler oder scharfen Messer
zwei oder drei Streifen der Orangeschale abschilen. Saft der Orange auspressen und 50 ml
abmessen. Pflaumen waschen, halbieren und entkernen.

Den Zucker gleichmifBig in einen nicht zu groBBen Topf streuen und bei mittlerer Hitze
karamellisieren lassen, dabei den Topf ab und zu riitteln.

Rotwein, Orangensaft, ausgekratzte Vanilleschote, Orangenschalenstreifen und Gliihwein-
gewiirz dazugeben und aufkochen. Pflaumen dazugeben, Deckel auflegen und bei niedriger
Hitze etwa zehn Minuten kocheln lassen, bis die Pflaumen weich sind, aber noch ihre Form
halten. Ab und zu umriihren. Gegebenenfalls nochmals mit Zucker und Gliihweingewiirz
abschmecken.

Doppekuchen aus den Formchen nehmen und auf Tellern anrichten. Mit den Rotweinpflau-
men umgiefen und servieren.

Mengenangabe: 2 Personen.

3.14 SiiBer Kartoffelschmarrn mit Apfelkompott
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250 g Rosinen 4000 g Hartweizengriel3

250 g Mandelblitter 25000 g Kartoffeln, mehlig kochend, kii-
300 g Zucker chenfertig

500 g Butter 2000 ml Apfelsaft

150 g Vanillezucker 1000 ml WeiBwein, alternativ Apfelsaft
2000 ml Vollei, Tetra 2000 g Zucker

6000 g Speisequark, 20 % 10000 g Apfel

Apfel waschen, schilen, vierteln, Kerngehiuse entfernen und grob in Wiirfel schneiden.
Zucker in einem Topf karamellisieren lassen und mit WeiBwein abloschen. Apfel und
Saft zufiigen. Einmal aufkochen lassen und die Hilfte der Apfel wieder aus dem Topf
nehmen. Restliche Apfel weich kochen und vom Herd nehmen. Ubrige Apfel wieder
zufiigen und mit Salz und Zimt wiirzen. Kartoffeln fein raspeln, gut ausdriicken und in
eine Schiissel geben. GrieB3, Quark, Eier, Vanillezucker, je etwas Salz und Zimt zufiigen
und alles vermengen. Teig in Butter vorsichtig von beiden Seiten anbraten und dann
mit Holzgabeln zerrupfen. Zucker, Mandeln und Rosinen zufiigen und mit angehen
lassen. Anrichtehinweis: Kartoffelschmarren auf Tellern anrichten. Dazu das abgekiihlte
Apfelkompott reichen.

Mengenangabe: 100 Personen
je Portion: 578 kcal / 2469 kJ

3.15 Zwetschgenknodel

1 kg Kartoffeln (festkochend) 160 g Mehl

3 Scheib. Toastbrot 20 g Speisestirke
50 g Zucker Salz

100 g Butter 1 Ei

12 Zwetschgen 1 Eigelb

12 Stck. Wiirfelzucker Puderzucker

Kartoffeln mit Schale kochen, pellen, durchpressen und auskiihlen lassen.

Toastbrot entrinden, im Mixer zerkriimeln. Kriimel mit Zucker in der Butter auf 2 1/2 oder
Automatik-Kochstelle 8 - 9 goldbraun rosten.

Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Jeweils zwei Zwetschgenhilften mit einem
Stiick Zucker dazwischen zusammensetzen.

Kartoffeln, gesiebtes Mehl, Speisestirke, 1 Prise Salz, Ei und Eigelb mit dem Handriihr-
gerit gut verknoten. Kartoffelteig mit jeweils einer Zwetschge in der Mitte zu 12 glatten
Knodeln formen. Leicht gesalzenes Wasser aufkochen, Kl68e hineingehen und 12 Min. auf
1/2 oder Automatik-Kochstelle 3 - 4 garziehen lassen.

Kartoffelknodel mit den Butterbroseln und Puderzucker bestreuen. Dazu paflit Pflaumen-
mus.

Mengenangabe: 4 Portionen



108 3 DESSERT, SUSSSPEISEN

Pro Portion: 765 kcal / 3201 kJ



109

4 Eierspeisen

4.1 Barlauch-Frittata

1 groB. Kartoffel 6 Eier

1 Schalotte 3 EL Mineralwasser

2 EL Olivenol 8 groB3. Bérlauchblitter
Salz wenig Olivendl

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Kartoffel schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Schalotte fein hacken.
Beides im Ol unter mehrmaligem Wenden goldgelb braten, bis die Kartoffeln gar sind.
Wiirzen.

Die Fier mit dem Mineralwasser verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vier
Bérlauchblitter in feine Streifen schneiden und hinzufiigen. Zu den Kartoffeln giefen und
bei kleiner Hitze stocken lassen.

Die restlichen Birlauchblitter mit etwas Ol bepinseln und unter dem Grill oder in der
Bratpfanne knusprig braten. Vor dem Servieren iiber die Frittata streuen.

Tipps Als Variante konnen mit den Birlauchblittern diinne Schinkenstreifen gebraten
werden.

Mengenangabe: 4 Portionen

4.2 Eier in Griunkramsof3’ mit Polltiiften

50 g Zwiebeln 1 Frisée, Kopf

20 g Bauchspeck, gerduchert 0.5 Radicchio, Kopf

20 g Butter 0.5 Lollo Rosso, Kopf

30 g Mehl, Typ 405 0.5 Eichblattsalat, Kopf

300 ml Gemiisefond, aus Instantpulver 80 ml Gemiisefond, aus Instantpulver

250 ml Milch, 3,5 % 80 ml Apfelessig

100 ml Sahne, 30 % 10 ml Walnussol

1 Bd. Dill 70 ml Rapsol, kaltgespresst

1 Bd. Schnittlauch 1 Bd. Petersilie, kraus

20 Eier (M) 10 Gewiirzpauschale (Salz, Pfeffer, Zucker)

2000 g Kartoffeln, fest kochend

Zwiebeln abziehen, in feine Wiirfel schneiden. Bauchspeck in feine Wiirfel schneiden.
Butter in einem Kochtopf auslassen, Bauchspeck und Zwiebeln andiinsten, mit Mehl
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bestduben, mit Gemiisefond, Milch und Sahne auffiillen, glatt rithren. Sauce einmal auf-
kochen lassen. Dill, Schnittlauch waschen, fein hacken und in die Sauce geben, mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Eier hart kochen, abschrecken, pellen und in die Sauce geben.
Kartoffeln waschen, schilen und in leicht gesalzenem Wasser garen. Blattsalate waschen,
klein zupfen. Gemiisefond erwidrmen. Apfelessig, Walnussél und Rapsol unterriihren.
Vinaigrette mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Vinaigrette auf ein Kiichenblech geben,
die Blattsalate darin durchziehen.

Anrichtehinweis: Kartoffeln auf vorgewirmten Tellern anrichten. Eier zugeben, mit Sauce
begieBen. Mit Petersilie ausgarnieren. Salat separat servieren.

Mengenangabe: 10 Personen
je Portion: 395 kcal / 1653 kJ

4.3 Eier-Tortilla mit Kartoffeln

Salz, Pfeffer

1/4 Bd. Basilikum
1/2 Becher Sahne
6 Eier

1 rote Zwiebel

1 /4 Wirsingkohl

1 EL Butterschmalz

4 festkochende Kartoffeln

Kartoffeln schilen, in diinne Scheiben schneiden dann in Butterschmalz 10 Minuten braten.
Wirsing und Zwiebeln in Streifen schneiden. In die Pfanne dazugeben und weitere 5
Minuten braten. Eier mit Sahne, Salz und Pfeffer verrithren, die Masse auf das Kartoffel-
Wirsing-Zwiebel-Gemiise geben und solange auf dem Herd braten bis die Masse stockt.
AnschlieBend im Ofen 10 bis 15 Minuten bei 180°C HeifB3luft zu Ende backen. Kurz vor
Ende der Backzeit die Basilikumblitter auf der Tortilla verteilen. Max. 2 Minuten mit
backen, sonst werden sie zu dunkel! Von der fertigen Tortilla Tortenstiicke herausschneiden
und gleich servieren.

Tipp: Eine beschichtete Bratpfanne eignet sich fiir dieses Gericht am besten. Anstatt
Basilikum konnen Sie auch fein gehackte, flachblittrige Petersilie verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 20

4.4 Friihlingstortilla

Rapsol zum Braten 1 Chilischote, aufgeschnitten, ausgewa-

600 g festkochende Kartoffeln, gekocht, ge-
schélt und in Scheiben geschnitten

200 g Gouda oder Allgduer Emmentaler,
grob gerieben

8 Eier

1 Knoblauchzehe, geschilt

schen, in Streifen geschnitten
Friihlingskrauter nach Geschmack, z.B. Bir-
lauch, Basilikum, Petersilie,

Schnittlauch

Salz, weiller Pfeffer aus der Miihle
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Die gekochten, abgekiihlten Kartoffelscheiben in einer beschichteten Pfanne in Rapsol
langsam goldgelb braten. Die feingeschnittenen Kriuter mit dem zerdriickten Knoblauch,
Chili und den Eiern verschlagen, salzen und pfeffern. Den Kise untermischen und die
Eimasse Kartoffelscheiben gieflen. Kurz auf der Platte anbraten und dann im Ofen bei
ca. 200 °C Ober-/ Unterhitze 10-20 Minuten stocken lassen. Die Tortilla etwas abkiihlen
lassen und in Tortenstiicke schneiden. Noch warm oder kalt servieren. Tipp: Dazu servieren
Sie am besten einen Kopfsalat mit einem leichten, frithlingshaften Joghurtdressing.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 30

4.5 Gschwellti-Kiirbis-Frittata

600 g Gschwellti (gekauft oder vom Vortag) wenig Pfeffer

3 Cervelats 4 Eier
300 g Kiirbis (z. B. Butternut) 2 TL Thymianbléttchen
3/4 TL Salz

Gschwellti und Cervelats schilen, ldngs in ca. § mm dicke Scheiben schneiden. Kiirbis
langs halbieren, in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Gschwellti, Cervelats und Kiirbis
ziegelartig in eine weite, beschichtete Bratpfanne schichten, wiirzen. Eier mit Thymian
verrithren, dariibergieen. Bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 15 Min. backen, offen ca. 5
Min. fertig backen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
pro Person: 401 kcal / 1679 kJ; E20g, F23 g, KH29 g

4.6 Kartoffel-Gemiise-Omelett

1 EL Essig 3 Eier

1 TL Senf Salz, Pfeffer

1 Eigelb 75-100 ml Kaltgepresste Rapsolspezialititen
1 Knoblauchzehe 2 Lauchzwiebeln

geriebene Muskatnuss 2 bunte Paprikaschoten

1/81Milch 750 g Kartoffeln

Kartoffeln schélen, waschen, in diinne Scheiben hobeln. Paprika putzen, waschen, in
halbe Ringe schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen, in kleine Stiicke schneiden.
1-2 Essloffel Rapsol in einer groen Pfanne erhitzen. Vorbereitetes Gemiise darin ca.
10 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier und Milch verschlagen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Uber die Gemiisepfanne gieBen und zugedeckt weitere ca.
10 Minuten garen. Inzwischen Knoblauch schilen, durch eine Knoblauchpresse driicken.
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Eigelb, Knoblauch, Senf und Essig verriihren. Restliches Rapsol tropfchenweise darunter
schlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zur Gemiisepfanne servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
390 keal / 1630 kJ

4.7 Kartoffel-Oliven-Tortilla

600 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln  frisch gemahlener Pfeffer

1 Zwiebel 1/2 TL frische Thymianblitter

3 Knoblauchzehen 100 g mit Paprika gefiillte Oliven
6 EL Olivendl, extra virgen 5 Eier

Salz

1. Kartoffeln in feine Scheiben schneiden. Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln.

2. 3 EL Olivendl in einer groBen Pfanne von 28 cm Durchmesser erhitzen und Zwiebel-
wiirfel und Knoblauch darin anschwitzen. Kartoffelscheiben dazu geben und wiirzen. Bei
mittlerer Hitze etwa 15 Minuten anbraten.

3. Die Eier verquirlen, wiirzen und die gebratenen Kartoffeln untermischen.

4.2 EL Ol in der Pfanne erhitzen, die Kartoffelmischung hinein geben und zugedeckt bei
schwacher Hitze in etwa 5 Minuten stocken lassen.

5. Das Omelett mit Hilfe eines Deckels oder eines Tellers wenden. Das restliche Ol in die
Pfanne gieen und auch die zweite Seite goldgelb braten.

6. Abgekiihlt in kleine, mundgerechte Stiicke schneiden.

Mengenangabe: 4 Personen:

4.8 Kartoffel-Omeletts mit Kabanossi - -Wurst und Zucchini

Zutaten 6 Eier

8 gleich groBe festkochende Kartoffeln (ca. 1 EL Créme fraiche
450g) Salz

1 Zucchini (ca. 200 g) Pfeffer

20 Butter EdelsiiBpaprika

150 g Kabanossi-Wurst

1. Kartoffeln griindlich unter flieBendem kaltem Wasser sauberbiirsten. AnschlieBend mit
einer Gabel mehrfach einstechen. Noch feucht in eine mikrowellengeeingete Form legen.

2. Mit Mikrowellenfolie abdecken. Bei 600 Watt 7 Minute garen. Zirka 5 Minuten im
Gerit ruhen lassen. 3. Kartoffel etwas abkiihlen lassen. Pellen und in Scheiben schneiden.
4. Zucchini waschen, Enden abschneiden. Zucchini in diinne Scheiben schneiden. 5. Eine
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mikrowellengeeignete Form (28 cm Y) mit 10 g Fett auspinseln. Zucchini darin verteilen.
Abgedeckt bei 600 Watt 3 Minuten garen. Herausnehmen, beiseite stellen.

6. Gesduberte Form mit restlichem Fett auspinseln. Kabanossi in gleichméfige Scheiben
schneiden. 7. Eier trennen. Eigelb, Créme fraiche, Gewiirze verquirlen. Abschmecken. 8.
EiweiB steif schlagen. Eischnee auf die Eigelbmasse geben. Unterheben und in die gefettete
Form geben, glattstreichen. Mit Mikrowellenfolie abgedeckt bei 360 Watt 4 Minuten garen.
9. Kartoffeln, Zucchini und Kabanossi auf der Omletmasse verteilen. Abgedeckt bei 360
Watt 6 Minuten garen. AnschlieBend 5 bis 10 Minuten ruhenlassen. Nach Wunsch mit
Schnittlauch bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten

4.9 Kartoffel-Omeletts mit Kéise - und Kohlrabi

Zutaten 1 Bd. Petersilie
8 gleich grofle festkochende Kartoffeln (ca. 10 g Butter
450g) 20 g feingeraspelter Kése
1 Kohlrabi (ca. 300 g) Salz
250 g Mohren Pfeffer
2 EL Gemiisebriihe (20 ml) Muskat

1 Bd. Schnittlauch

1. Kartoffeln griindlich unter flieBendem kaltem Wasser sauberbiirsten. AnschlieBend mit
einer Gabel mehrfach einstechen. Noch feucht in eine mikrowellengeeignete Form legen.
2. Mit Mikrowellenfolie abdecken. Bei 600 Watt 7 Minute garen. Zirka 5 Minuten im Gerit
ruhen lassen. 3. Kartoffel etwas abkiihlen lassen. Pellen und in Scheiben schneiden. 4.
Kohlrabigriin abschneiden und beiseite legen. Kohlrabi schilen, vierteln und in gleichmifBig
dicke Scheiben schneiden. 5. Mohren waschen, schilen und ebenfalls in gleichmifig dicke
Scheiben schneiden. 6. Kohlrabi in einer mikrowellengeeigneten Form (28 cm Y) verteilen.
Gemiisebriithe zufiigen. Mit Mikrowellenfolie abgedeckt bei 600 Watt 7 Minuten garen.
Mohren nach 2 Minuten zugeben, mitgaren. Gemiise herausnehmen, beiseite stellen.

7. Kriuter waschen und trockentupfen. Petersilienbléttchen abzupfen und fein hacken,
Schnittlauch in Roéllchen schneiden. 8. Die geséduberte Form einfetten. Eier trennen. Eigelb
verquirlen. Gehackte Kriuter und geraspelten Kise unterrithren, abschmecken. 9. Eiweil}
steif schlagen. Eischnee vorsichtig unter die Eigelbmasse heben. In die vorbereitete,
gefettete Form geben, glattstreichen. Mit Mikrowellenfolie abgedeckt bei 360 Watt 6
Minuten garen.

10. Kartoffeln, Kohlrabi- und Mohrenscheiben auf dem Omelett verteilen. Abgedeckt bei
360 Watt 5 Minuten garen. AnschlieBend 5 bis 10 Minuten ruhenlassen. Mit Kohlrabigriin
garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
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Zubereitungszeit 50 Minuten

4.10 Kartoffel-Omeletts mit Speck - und Lauchzwiebeln

Zutaten 2 Bd. Lauchzwiebeln (a 250g)
8 gleich grofe festkochende Kartoffeln (ca. 2 EL Wasser

450g) 2 Zweige Liebstockel
100 g Bacon (Friihstiicksspeck) 4 EL Milch
1 Zwiebel 50 g feingeraspelter Gouda
20 g Butter Salz
6 Eier Pfeffer

1. Kartoffeln griindlich unter flieBendem kaltem Wasser sauberbiirsten. AnschlieBend mit
einer Gabel mehrfach einstechen. Noch feucht in eine mikrowellengeeignete Form legen.
2. Mit Mikrowellenfolie abdecken. Bei 600 Watt 7 Minute garen. Zirka 5 Minuten im
Gerit ruhen lassen. 3. Kartoffel etwas abkiihlen lassen. Pellen und in Scheiben schneiden.
4. Bacon in kleine, gleichmifige Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen, wiirfeln. 5. Eine
mikrowellengeeignete Form (28 cm Y) mit 10 g Fett auspinseln. Zwiebelwiirfel darin ohne
Abdeckung bei 600 Watt 2 Minuten garen.

6. Von den Lauchzwiebeln zwei Drittel vom dunklen Griin und die Wurzelansitze ab-
schneiden. Lauchzwiebeln waschen, schridg in ca. 1 cm dicke Stiicke schneiden. 7. Bacon
und Lauchzwiebeln zu den Zwiebelwiirfeln geben, Wasser zufiigen. Abgedeckt bei 600
Watt 3 Minuten garen. Herausnehmen, beiseite stellen.

8. Gesduberte Form mit restlichem Fett auspinseln. Liebstockel waschen, Bléttchen
abzupfen, fein hacken. 7. Eier trennen. Eigelb, Milch, Kise und Liebstdckel verquirlen.
Wiirzen.

8. Eiweil} steif schlagen. Eischnee auf die Eigelbmasse geben. Unterheben und in die
gefettete Form geben, glattstreichen. Mit Mikrowellenfolie abgedeckt bei 360 Watt 5
Minuten garen. 9. Kartoffeln, Lauchzwiebeln, Zwiebeln und Bacon auf der Omelettmasse
verteilen. Abgedeckt bei 360 Watt 6 Minuten garen. AnschlieBend 5 bis 10 Minuten
ruhenlassen. Eventuell mit Liebstockel garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 50 Minuten

4.11 Kartoffel-Soufflé

5 dI Wasser 2 dl Milch
1 TL Salz 1 Beutel Kartoffelflocken
20 g Butter (z. B. Stocki, zu 4 Portionen)
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1 TL Bratbutter 3 Eigelbe
100 g Schinkenwiirfeli 3 Eiweille
200 g tiefgekiihlte Erbsli 1 Prise Salz

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Nur den Boden der Form einfetten. Wasser mit Salz und
Butter in einer Pfanne aufkochen. Pfanne von der Platte nehmen, Milch dazugieBen.
Kartoffelflocken beigeben, eindriicken. Bratbutter in einer Pfanne heil werden lassen,
Schinken goldbraun braten. Erbsli kurz mitbraten. Alles unter die Kartoffelmasse mischen.
Eigelbe daruntermischen. Eiweille mit dem Salz halbsteif schlagen. Eiweill portionenweise
darunterziehen. Masse in die Form fiillen. Ca. 50 Min. auf der untersten Rille backen, dabei
die Tiire nicht 6ffnen.

Mengenangabe: 1 hohe ofenfeste Form von ca. 1 1/2 Litern
Backen: ca. 50 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

pro Person: 315 kcal / 1317kJ; E18 g, F13 g, KH31 g

4.12 Kartoffel-Tortilla

Allgemein Salz
1 kg Kartoffeln Pfeffer
1 groB3. Zwiebel 6 frische Eier
1/8 1 Rapsol

Kartoffeln waschen, schilen und in Scheiben schneiden, Zwiebel kleinhacken. Ol in
einer Pfanne erhitzen, Kartoffelscheiben kurz darin anbraten, salzen, pfeffern und unter
stindigem Wenden garen, bis die Kartoffeln Farbe angenommen haben. Zwiebel hinzu-
fiigen und kurz mitbraten. Eier in einer Schiissel verquirlen, die Kartoffelscheiben auf
einem Kiichenpapier von iiberschiissigem Fett befreien und unter die Eier heben. In einer
Portionspfanne etwas Ol erhitzen und jeweils 1/4 der Kartoffel-Ei- Masse bei milder
Hitze stocken lassen. Mit Hilfe eines Deckels wenden und etwa 2 Minuten weiterbraten.
Kann warm oder kalt serviert werden. Dazu schmecken Salate der Saison. Unser Tipp: Sie
konnen die Tortilla mit Gemiise, Schinken oder anderen Zutaten abwandeln.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.) 60

4.13 Kartoffelomelett mit Zwiebeln

750 g vorwiegend festkochende Kartoffeln ~ Salz, Pfeffer
2 grof3. Zwiebeln 6 Eier
8 EL Olivenol
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Kartoffeln schélen, waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwie-
beln pellen, vierteln, in Streifen teilen.

In einer Pfanne 4 EL Ol erhitzen, die Zwiebeln darin diinsten, herausnehmen. Kartoffel-
scheiben in die Pfanne geben, bei kleiner Hitze zugedeckt ca. 25 Min. braten. Gelegentlich
wenden.

Zwiebeln unter die Kartoffeln heben, wiirzen, abkiihlen lassen. Eier in einer groen Schiis-
sel verquirlen, Kartoffeln unterheben. 2 EL Ol in der \ Pfanne erhitzen, Kartoffelmischung
hineingeben, ca. 8 Min. braten. Mit Hilfe eines Tellers wenden. Ubriges Ol zugeben,
weitere 8 Min. garen. Omelett kurz ruhen lassen, mit Salat servieren.

Besonders pikant wird das Omelett, wenn Sie es nach dem Wenden mit geriebenem Kise
bestreuen. In den letzten 5 Min. den Pfannendeckel aufsetzen

Mengenangabe: 4 Personen

Garen ca. 40 Min.

Zubereitung ca. 15 Min

pro Person: 470 kcal; E14 g, F35 g, KH23 g

4.14 Kartoffelomelette

500 g festkochende Kartoffeln 2 EL gehackte Petersilie

6 Eier 6 EL Olivenol

Salz 500 g Tomaten

1 Bresso Weichkdse mit pikantem Blau- 100 g Radieschensprossen
schimmel (200 g) Pfeffer

Kartoffeln schilen, waschen und fein raspeln. Den Weichkése entrinden und fein wiirfeln.
Eier schaumig rithren und mit den Kartoffelraspeln, der Hilfte des Weichkises und der
Petersilie verriihren. 4 EL Ol in einer Pfanne (28 cm 0) auf 3 oder Automatik-Kochstelle
12 erhitzen und die Kartoffelmasse hineingeben. Mit geschlossenem Deckel ca. 15 Min.
auf 1 1/2 oder Automatik-Kochstelle 7-8 stocken lassen. Inzwischen Tomaten halbieren,
entkernen und in grobe Wiirfel schneiden. Radieschensprossen abspiilen, verlesen, gut
abtropfen lassen. Restliches Olivendl erhitzen, die Tomaten kurz darin andiinsten. Radies-
chensprossen zufiigen, unterheben und ca. 2 Min. mitdiinsten. Gemiise mit Salz und Pfeffer
abschmecken und den restlichen Kise unterheben. Das Kartoffelomelette in 8 Segmente
schneiden und mit dem Tomatengemiise auf 4 Tellern anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

4.15 Kartoffelomelette - Frutalia
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4 MittelgroBe Kartoffeln Salz

100 g durchwachsener gerducherter Speck  Pfeffer

1 Zwiebel 1/2 TL frisch gehackte Minze
1 Knoblauchzehe 6 Eier

4 EL Olivendl

Die Kartoffeln waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. Den Speck in kleine
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schilen und kleinschneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig braten. Die Kartoffeln
zufiigen und goldgelb und knusprig braten. Den Speck mitbraten und alles von Zeit zu Zeit
wenden. Die Knoblauchzehe zufiigen, salzen, pfeffern und die Minze beigeben.

Die Eier in einer Schiissel schlagen. Die Eier iiber die Kartoffeln geben, die Hitze zuriick-
schalten und die Eier mit dem Riicken der Gabel bewegen, bis sie zu stocken anfangen. Die
Omelette bei schwacher Hitze von beiden Seiten goldgelb braten; mit Hilfe eines Tellers
wenden.

Das Gericht heifl mit »Tzatziki« servieren.

Mengenangabe: 4 Personen:
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: 20 Minuten

4.16 Kartoffelomelette mit Zucchini

400 g Kartoffeln 1 TL geh. Majoran
6 EL Butterschmalz 1 TL geh. Rosmarin
2 Zwiebeln 2 klein. Zucchini

2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer
1 TL Kiimmel

6 Eier
100 ml Sahne
Rucola und Tomaten zum Garnieren

Kartoffeln schilen, waschen und in dinne Scheiben schneiden. 2 EL Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben darin anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen, in Scheiben teilen. Zu den Kartoffeln geben, 10 Min.
braten. Mit Salz, Pfeffer, Kiimmel, Majoran und Rosmarin wiirzen.

Die Zucchini waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden. Zu den Kartoffeln geben
und ca. 5 Min. weiterbraten. Aus der Pfanne nehmen.

Die Eier in eine Schiissel aufschlagen. Die Sahne zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Eier und Sahne mit dem Schneebesen aufschlagen.

Fiir 4 Omeletts je 1 EL Butterschmalz in die Pfanne geben, 1/4 von der Kartoffelmischung
zufiigen und je 1/4 der Eiersahne dariiber gieBen. Die Omeletts nacheinander ausbacken
und jeweils im Ofen warm halten. Mit Rucola und Tomatenachteln garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung ca. 35 Min.
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Garen ca. 15 Min.
pro Person: 450 kcal; E16 g, F33 g, KH 21 g

4.17 Kartoffelsoufflé mit Petersilienpesto

Petersilienpesto 300 g mehlig kochende Kartoffeln, in Wiir-
2 Bd. glattblittrige Petersilie, grob ge- feln
schnitten Salzwasser, siedend
1 Knoblauchzehe, halbiert 70 g Butter, in Stiicken, weich
2 EL Pinienkerne, gerostet 2 frische Eigelbe
1 dl Olivendl 3 EL Rahm
3 EL geriebener Parmesan 1 Msp. Muskat
3/4 TL Salz 1/2 TL Salz
wenig Pfeffer wenig Pfeffer
Kartoffelsouffié 1 frisches Eiweil3

1 Prise Salz

Petersilie, Knoblauch und Pinienkerne mischen. Ol dazugieBen, piirieren, Kése darunter-
mischen, Pesto wiirzen, zugedeckt beiseite stellen.

Kartoffelsoufflé: Vorbereiten: Backblech auf der untersten Rille in den Ofen schieben. Ofen
auf 180 Grad vorheizen.

Kartoffeln offen im Salzwasser ca. 15 Min. weich kochen. Wasser abgie3en, Restfeuch-
tigkeit der Kartoffeln unter Hin-und-her-Bewegen der Pfanne auf der ausgeschalteten
Platte verdampfen lassen, bis die Kartoffeln weillich und trocken sind. Durchs Passe-vite
treiben.

Butter und alle Zutaten bis und mit Pfeffer unter die Kartoffeln mischen. Eiweil mit dem
Salz halbsteif schlagen, sorgfiltig unter die Kartoffelmasse ziehen, in die vorbereiteten
Formchen verteilen.

Backen: ca. 25 Min. auf dem Blech im vorgeheizten Ofen. Ofen nie 6ffnen! Herausnehmen,
Formchenrand mit einem Messer 16sen, auf einen Teller stiirzen, mit dem Pesto servieren.

Mengenangabe: 4 ofenfeste Formchen von je ca. 2 dl, Boden gefettet
Backen: ca. 25 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.

pro Person: 533 kcal / 2230kJ; E8 g, F51 g, KH 12 g

4.18 Mediterrane Schinken-Frittata

Ol zum Braten 150 g Schinkenwiirfeli
200 g fest kochende Kartoffeln, in Wiirfeli ~ 280 g getrocknete Tomaten in Ol, abgetropft,
100 g Zucchini, in Wiirfeli in feinen Streifen
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5 frische Eier wenig Pfeffer
1/4 TL Salz 1 TL Oregano, fein gehackt

Wenig Ol in einer beschichteten Bratpfanne von ca. 24cm O warm werden lassen. Kartof-
feln und Zucchiniwiirfeli zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 8 Min. ddmpfen. Schinken und
Tomaten beigeben. Eier verklopfen, wiirzen, Oregano daruntermischen, iiber die Kartoffeln
gieBen. Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 20 Min. fest, aber nicht trocken werden lassen.
Deckel auf Pfanne legen, Pfanne wenden, sodass die Frittata auf dem Deckel liegt. Wenig
Ol in die Pfanne geben, Frittata in die Pfanne zuriickgleiten lassen, offen ca. 3 Min. fertig
braten. Dazu passen: Salat und Brot.

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
pro Person: 319 kcal / 1334 kJ; E21 g, F16 g, KH21 g

4.19 Pikantes Soufflé

1/2 Tassen Milch ben

2 Scheib. Kartoffelbrei-Fertigprodukt 50 g Tilsiter-Kaése, fein gerieben

Pfeffer und Muskatnuss, beides frisch ge- 4 Eier

mahlen 2 EL Butter

Salz 600 g Kartoffeln, geschilt, gekocht, zer-
Butter zum Einfetten driickt oder

50 g Allgduer Emmentaler Kise, fein gerie-

Ofen auf 175 Grad stellen. Zwei Eier trennen. Eigelb gut mit dem Mixer verriihren.
Warmen Kartoffelbrei und Butter dazugeben. Kise und Milch sowie je eine Prise Salz,
Pfeffer und Muskatnuss hinzufiigen. Alles gut verriihren bis der Brei ganz geschmeidig
wird. Eiweill langsam steif schlagen, Eischnee sofort und vorsichtig unter den Brei heben.
Souffléform einfetten und Brei einfiillen. In den vorgeheizten Ofen schieben, 30-40 Min.
backen lassen. Erst herausnehmen, wenn das Soufflé schon aufgegangen und hellbraun ist.
Tipp: Dazu passt ein leicht gewiirzter griiner Salat.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

4.20 Savoyer Omelett

250 g gek. Pellkartoffeln 2 EL ger. Kise
50 g Speck Salz
1 Zwiebel Pfeffer

3 Eier Muskat
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Kartoffeln pellen, abgekiihlt in 1 cm groe Wiirfel schneiden. Speckwiirfel auf 2 oder
Automatik-Kochstelle 5-6 glasig werden lassen, Zwiebelwiirfel darin anbraten, Kartoffeln
zugeben, anbraten. Eier mit Kise verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Uber
die Kartoffeln giefen. Omelett auf beiden Seiten hellbraun braten, auf eine Platte stiirzen,
mit Tomatensalat servieren.

Mengenangabe: 2 Portionen

4.21 Spargel-Frittata

400 g griine Spargeln FRITTATA

300 g Gschwellti (fest kochende Sorte), 4 frische Eier

evtl. vom Vortag, geschilt, klein gewlirfelt 1 dl Gemiisebouillon, kalt
1 klein. Lauch, in feinen Ringen 1/4 TL Salz

Bratbutter zum Braten Pfeffer aus der Miihle

1/2 TL Salz Bratbutter zum Backen

Spargeln im unteren Drittel schélen, 1ings halbieren. Spitzen ca. 4 cm lang abschneiden.
Rest schridg in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Spargeln, Kartoffeln und Lauch in einer
beschichteten Bratpfanne in der heilen Bratbutter ca. 5 Min. anbraten. Hitze reduzieren,
offen knapp weich braten, salzen, herausnehmen. Einige schone Spargelspitzen beiseite
legen.

FRITTATA: Die Eier und die Bouillon gut verrithren, wiirzen. Bratbutter in derselben
Bratpfanne erwidrmen. Die Einlasse dazugieen, Spargeln, Kartoffeln und Lauch beigeben,
beiseite gelegte Spargelspitzen darauf verteilen, halb zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 35
Min. fest, aber nicht trocken werden lassen. Die Frittata auf eine vorgewédrmte Platte gleiten
lassen.

Mengenangabe: 2 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Fest werden lassen: ca. 35 Min.

4.22 Spargeltortilla

1 kg griiner Spargel 125 g Schlagsahne Salz

2 Friihlingszwiebeln frisch gemahlener Pfeffer

1 rote Paprikaschote frisch geriebene Muskatnuss

25 g Butterschmalz 1 Pkg. TK-Petersilie (50 g) 200 g
8 Eier (Grofie M) Mozzarella-Kise

Vom griinen Spargel das untere Drittel schilen und die unteren Enden abschneiden. Den
Spargel abspii-len, abtropfen lassen und in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden. Friihlings-
zwiebeln putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.
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Paprikaschote halbieren, entstielen, entkernen und die weilen Scheidewinde entfernen.
Die Schote abspii- len, abtropfen lassen und in feine Wiirfel schneiden. Butterschmalz in
einer groen Pfanne erhitzen. Gemiise hinzugeben und etwa 5 Minuten braten. Inzwischen
die Eier mit Sahne, Gewiirzen und Petersilie verrithren und iiber das Gemiise geben.
Die Tortilla mit in Scheiben geschnittenem Mozza-rella belegen und dann bei schwacher
Temperatur mit Deckel 10-15 Minuten stocken lassen. Die Tortilla mit Pfeffer bestreuen
und in Tortenstiicke geschnitten servieren.

Tipps: Wer keine so grof3e Pfanne besitzt, kann nacheinander 2 Tortillas backen und die
erste Tortilla so lange warm stellen. Statt Mozzareila-Kése kann auch eine Mischung aus
geriebenem Gouda- und Parmesan-Kise auf die Tortilla gestreut werden. Dazu schmeckt
ein gemischter Blattsalat.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Pro Portion: 545 kcal / 2280 kJ; E31 g,F40g, KHS8 g

4.23 Spargeltortilla

Salz und weiller Pfeffer aus der Miihle 2 Schalotten (geschilt und fein gewiirfelt
kaltgepresstes Rapsol und Butter zum Bra- 8-12 diinne Scheiben Holsteiner Schinken
ten 600 g kleine, fest kochende Kartoffeln

8 Eier 500 g weiller Spargel (geschilt)

1 Bd. Kerbel

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser je nach Grofle 20- 30 Minuten kochen. Abgie-
Ben, schilen und noch warm in Scheiben schneiden. Den Spargel lidngs halbieren und in 4
cm lange Stiicke schneiden. Den Spargel in Rapsol in einer hohen, beschichteten Pfanne
kurz und heif} anbraten und auf einen Teller geben. In derselben Pfanne die Kartoffeln in
Butter Farbe nehmen lassen, die Schalotten mit anschwitzen. In einer Schiissel die Eier
verschlagen, salzen und pfeffern, den Kerbel zugeben und alles iiber den Spargel und
die Kartoffeln gieBen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/ Unterhitze in ca. 15
Minuten stocken lassen. In der Zwischenzeit den Schinken zerpfliicken und in einer flachen
Pfanne im etwas Rapsol knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und auf der
Spargeltortilla anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

4.24 Tortilla mit Kartoffeln
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1/2 Friihlingszwiebel 2 EL TK-Mischgemiise
2 TL Ol 2 Eier
125 g gegarte gewiirfelte Kartoffeln 2 EL geriebener Kise

Friihlingszwiebel abbrausen, putzen, wiirfeln. Ol in einer beschichteten, ofenfesten Pfanne
erhitzen. Kartoffeln, TK-Gemiise darin ca. 5 Min. braten. Friithlingszwiebel dazugeben, ca.
1 Min. mitbraten.

Backofengrill vorheizen. Eier mit geriebenem Kise verquirlen und langsam zur Kartoffel-
Gemiise-Mischung geben. Alles leicht stocken lassen, bis die Unterseite zart gebriunt ist.
Pfanne in den Backofen geben, den Tortilla-Mix in ca. 5 Min. goldbraun garen. Aus der
Pfanne nehmen, ein wenig abkiihlen lassen und in Tortenstiicke teilen.

Tipp: Die Tortilla konnen Sie mit Champignons, Paprika oder Mais variieren.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitung ca. 30 Min.
pro Portion: 230 kcal; E13 g, F15g, KH 11 g
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5.1 ’Chissmaggerone’ (Kisehornchen) mit Siedwurst und Apfelmus

250 g Kartoffeln (diinne, lingliche Stiicke), 100 g Butterfett,
350 g Hornle (Eierhornchen), 1 Zwiebel (Ringe),
200 g Appenzeller-Kise (gerieben), Salz

Kartoffeln in geniigend Salzwasser aufsetzen. Nach 5 Minuten die Hérnle dazugeben und
mitkochen bis sie weich sind.

Kartoffeln und Hornle abschiitten. In eine ausgefettete Auflaufform abwechselnd Kartof-
feln, Hornle und Kése geben.

Dariiber die im heilen Butterfett gebrdunten Zwiebelringe streuen. Die Form in den auf
100 Grad vorgeheizten Backofen stellen bis der Kése geschmolzen und goldgelb ist.

Dazu eine Appenzeller Siedwurst (helle Rindswurst) und Apfelmus servieren.

5.2 Alplermagrone

1 EL Butter 4 mittelgrofle Kartoffeln, in Wiirfeln
3 Zwiebeln, in Ringen 200 g Makkaroni
2 1 Salzwasser 200 g wiirziger Bergkise, gerieben

Butter in der Bratpfanne warm werden lassen, Zwiebeln goldgelb rosten. Salzwasser
und Kartoffeln zusammen aufkochen. Makkaroni beigeben und al dente kochen, Wasser
abgieBen. Makkaroni und Kartoffeln lagenweise mit den Zwiebelringen und dem Kése in
einer Schiissel anrichten. Als Abschluss den Kise dariiberstreuen.

Mengenangabe: 4 Personen

5.3 Alplermagronen mit Schabziger

500 g fest kochende Kartoffeln, in Wiirfeli ~ Salz, Pfeffer, nach Bedarf
Salzwasser, siedend

200 g Magronen (Makkaroni)
200 g Schabziger, gerieben
1.8 dl Saucenhalbrahm

1 dI Milch

Weiteres
2 EL Bratbutter
2 Zwiebeln, in Ringen
1 Knoblauchzehe, gepresst
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Kartoffeln offen ca. 5 Min. kochen, Magronen beigeben, al dente kochen, beides abtropfen.
Schabziger, Rahm und Milch verrithren, wiirzen, mit den Kartoffeln und Magronen
mischen, in die vorbereitete Form fiillen.

Gratinieren: ca. 10 Min. in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Bratbutter heifs werden lassen, Zwiebeln und Knoblauch hellbraun rosten, tiber die Alpler—
magronen verteilen.

Tipp: eine grob geriebene Birne unter die Schabzigermasse mischen.

Hinweis: Ziger ist ein weicher, leicht kriimeliger Frischkése. Ziger wird auch mit Ziger-
kleepulver gemischt und in Kegelform gepresst; so entsteht der Glarner Schabziger mit
seinem einzigartigen, kriftigen Aroma.

Mengenangabe: 1 ofenfeste Form von ca. 2 Litern, gefettet
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

Gratinieren: ca. 10 Min.

pro Person: 535 kcal / 2240kJ; E30g,F19g, KH62 g

5.4 Apfel-Kartoffel-Auflauf mit Poulardenbrust

0.2 1 Sahne Salz

0.2 1 Weillwein, trocken 2 EL Creme fraiche
2 EL Butterschmalz 1/41 Sahne

weiller Pfeffer 1 TL Butter

Salz 150 g Kartoffeln

4 Poulardenbriiste (a 160 - 180 g) 350 g saure Apfel

Apfel-Kartoffel-Auflauf: Apfel schilen, vierteln, entkernen und in Scheiben schneiden.
Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Apfel und Kartoffeln im Wechsel in eine
gebutterte Auflaufform schichten. Sahne und Créme fraiche mischen, salzen, aufkochen
und einkochen, bis die Masse halbfest geworden ist. Dann iiber den Auflauf gieen und
bei 180 °C im Backofen 20 - 25 Minuten goldbraun garen. Poulardenbrust in Weilwein
Die Poulardenbriiste waschen, abtupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butterschmalz
anbraten. Mit dem Weillwein abloschen und bei geschlossenem Deckel etwa 20 Minuten
garen. Die Poulardenbrust herausnehmen und warm stellen. Den Bratenfond mit Sahne
auffiillen, auf die Hilfte einkochen und abschmecken.

Serviervorschlag: Die Poulardenbriiste in Streifen schneiden, auf Teller verteilen, mit
der Sauce umkrinzen. Zur Dekoration Karotten, Lauch und Sellerie in feinste Streifen
schneiden und dazulegen. Dazu den Auflauf servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60
2319 kcal / 9706 kJ
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5.5 Apfel-Kartoffel-Gratin

500 g Kartoffeln, Salz,
300 g Apfel, Pfeffer,
200 g Sahne, Muskatnuss

Die Kartoffeln und die Apfel schilen und in diinne Scheiben schneiden, schichtweise in
eine gefettete Auflaufform geben. Die Sahne mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss vermengen
und iiber die Scheiben gielen. Ca. 45 Minuten bei 180 Grad backen.

5.6 Artischocken-Kartoffel-Auflauf

500 g neue Kartoffeln 3 EL Olivendl

6 Artischocken 1 EL Hefeflocken
150 g geriebener Pecorino 1 Zitrone, Saft von
50 g geriebener Parmesan 1 Knoblauchzehe
40 g Butter Salz

2 EL gehackte Petersilie Pfeffer

Kartoffeln schilen und waschen. In diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.
Mit Wasser bedecken.

Artischocken putzen, in diinne Schnitze schneiden und in Wasser mit Zitronensaft legen.
Dann abtropfen lassen.

In einer Pfanne Ol mit Knoblauch erhitzen, Artischocken, Salz und Pfeffer zugeben und
zehn Minuten braten. Mit gehackter Petersilie bestreuen.

Kartoffelscheiben abtropfen lassen und mit Kiichenpapier abtrocknen. In einer weiteren
Pfanne Butter zerlassen und Kartoffeln braten, bis sie beginnen zu briunen. Mit Hefe-
flocken wiirzen und mit einer halben Tasse warmem Wasser aufgieen. Weiter kochen
lassen, bis das Wasser verdunstet ist. Kartoffeln mit einem Schaumloffel aus der Pfanne
nehmen und in einer Lage auf den Boden einer Auflaufform legen. Backofen auf 200°
vorheizen.

Kartoffeln mit der Hilfte des Pecorino und des Parmesans bestreuen und mit den Ar-
tischocken belegen. Restlichen Pecorino dariiber streuen und mit restlichen Kartoffeln
und Parmesan abschliefen. Im Ofen mindestens 20 Minuten backen. In der Auflaufform
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereitung: 20 Minuten
Garzeit: 40 Minuten

Empfohlener Wein Lessini Durelio
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5.7 Auberginen-Kartoffel-Auflauf

3 Auberginen (750 g) 2 Knoblauchzehen

Olivenol 2 EL Olivendl

1 kg Kartoffeln 1 Pkg. Tomatenpiiree (500 g)
Salz Salz

Pfeffer Pfeffer

Rosmarin 150 g mittelalter Goudakése

Auberginen in Scheiben schneiden. Ol erhitzen und Auberginen darin portionsweise von
beiden Seiten braten.

Kartoffeln in hauchdiinne Scheiben schneiden. Auberginen und Kartoffeln abwechselnd in
eine gefettete Auflaufform schichten, dabei mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen.
Knoblauchzehen hacken. Ol erhitzen, Knoblauch darin andiinsten, Tomatenpiiree dazuge-
ben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber das Gemiise geben.

Kise reiben, auf den Auflauf streuen und Form in den vorgeheizten Backofen setzen. E:
Mitte. T: 200 °C / 40 bis 45 Minuten.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.8 Auflauf Genueser Art

100 ml Sahne 1 Bd. Petersilie, klein gehackt

220 ml Milch 40 g getrocknete Steinpilze (man kann auch
2 EL Butter andere Pilze nehmen)

1 Knoblauchzehe 1 grof}. Zwiebel, in kleine Wiirfel geschnit-
2 Eier ten

4 EL Semmelbrosel 1 kg Kartoffeln, roh, geschilt und in diinne
150 g Allgduer Emmentaler, gerieben Scheiben geschnitten

Steinpilze mindestens 3-5-mal griindlich waschen. Steinpilze 20-30 Min. in warmem
Wasser einweichen. Die Pilze miissen ganz mit Wasser bedeckt sein. Steinpilze abgieflen,
das Wasser abfangen. Auflaufform einfetten, und Ofen auf 200 Grad stellen. Zwiebeln und
Knoblauch in Butter diinsten bis sie hellgelb sind. Pilze dazugeben, umriihren, etwas Pilz-
wasser und etwas Petersilie hinzufiigen. Aufkochen lassen, beiseite stellen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Hilfte der Kartoffeln dachziegelartig in die Auflaufform einschichten,
mit ein wenig Salz bestreuen. Milch, Sahne, Rest Steinpilzwasser, Eier, Semmelbrosel,
Emmentaler und Rest Petersilie zusammengeben. Kriftig mit einem Mixer verrithren. Die
Masse sollte etwas dicklich sein. Einen Teil dieser Mischung iiber die Kartoffeln geben.
Pilze auf die Kartoffeln bzw. Sauce geben und mit restlichen Kartoffeln belegen. Rest
der Milch-Eier-Mischung iiber die Kartoffeln gieen. Eventuell noch einmal nachwiirzen.
Alufolie dariiber geben und in den vorgeheizten Ofen schieben.

Tipp: Dazu passt Salat oder Wild.



5.9 Auflauf mit Kartoffelpiiree

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 45

5.9 Auflauf mit Kartoffelpiiree

300 g Zucchini

3 Tomaten

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
1 Bd. Petersilie
1/2 Bd. Basilikum
2 EL Olivenol
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Salz, Pfeffer

100 ml WeiBwein

750 g mehlige Kartoffeln
30 g Butter

125 ml Sahne

50 g Parmesan

ger. Muskatnuss

500 g gem. Hackfleisch

Zucchini und Tomaten abbrausen, putzen. Zucchini in diinne Scheiben schneiden, die
Tomaten wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein hacken. Die Kriuter abbrausen,
trockenschiitteln und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch kriimelig anbraten.
Zwiebeln, Knoblauch und Zucchini untermischen. Ca. 5 Min. mitbraten. Tomaten und
Kriuter zufiigen. Salzen und pfeffern. Wein angiefen. Alles bei kleiner Hitze ca. 20 Min.
schmoren. In der Zwischenzeit Kartoffeln schilen, waschen, klein schneiden. 20 Min. in
Salzwasser garen. AbgieBen. Noch heill durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Butter
und Sahne zum Piiree aufschlagen. Parmesan unterrithren. Piliree mit Salz, Muskatnuss
abschmecken. Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Eine Auflaufform fetten
und die Hackfleisch-Zucchini-Mischung hineingeben. Mit dem Piiree iiberziehen. In ca.
30 Min. goldbraun iiberbacken. Nach Belieben mit Basilikum-bldttchen garnieren und
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
pro Person: 660 kcal; E34 g, F41 g, KH34 ¢

5.10 Auflauf mit Spinat

600 g Kartoffeln ger. Muskatnuss

Salz 4 grof}. eingelegte Artischockenbdden
2 rote Zwiebeln 2 EL geh. Petersilie

2 Knoblauchzehen 150 ml Sahne

700 g Blattspinat 3 Eier

4 EL Olivenol
Pfeffer

60 g ger. Kise
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Kartoffeln waschen, in Salzwasser 20 Min. kochen. Abgieflen, ausdampfen lassen, pellen.
Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein hacken.
Spinat verlesen, griindlich waschen. In einem groflen Topf 4 EL Olivendl erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch zugeben und darin glasig werden lassen. Spinat tropfnass zufiigen,
zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, kurz abkiihlen. Arti-
schockenbodden abtropfen lassen, in kleine Wiirfel schneiden, unter den Spinat mischen.
Ofen auf 175 Grad (Umluft 155 Grad) vorheizen. Hilfte der Kartoffeln in einer gefetteten
Gratinform verteilen. Wiirzen, mit Petersilie bestreuen. Spinatmischung daraufgeben, mit
restlichen Kartoffeln bedecken. Sahne, Eier und Kise gut verriihren, liber den Auflauf
gieBen. Ca. 45 Min. iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Personen

Garen: ca. 65 Min.

Zubereitungszeit ca. 20 Min.

pro Person: ca.: 520 kcal; E20 g, F34 g, KH33 ¢

5.11 Austernpilz-Kartoffel Gratin

1 kg Kartoftel 250 ml Sahne

Salz 2 Eier

750 g Austernpilze 50 g geriebener Parmesankise
1 EL Butterschmalz 1 Knoblauchzehe, ausgepref3t
Salz 1 TL Thymian

Pfeffer 1 Bd. Schnittlauch

Kartoffeln schilen, in Scheiben schneiden und in Salzwasser 10 Minuten kochen, dann
abgieBen. Austernpilze waschen, in grofle Stiicke schneiden und in Butterschmalz anbraten.
Salzen und pfeffern. Sahne mit Eiern, Kése, Knoblauch, Salz, Pfeffer und Thymian verquir-
len. Schnittlauch in Rollchen schneiden und unterrithren. Die Hilfte der Kartoffelscheiben
in eine gerettete Auflaufform verteilen. Pilze darauflegen und mit den restlichen Kartof-
felscheiben abdecken. Eiersahne dariibergieBen und das Gratin im Backofen goldgelb
backen.

Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten Backzeit: ca. 30 Minuten Backen: Stufe 3 (200°C)

Mengenangabe: 4 Portionen

5.12 Bickerofen

1/4 1 WeiBBwein, trocken Salz
40 g Butter 12 Kartoffeln
Pfefter 4 Zwiebeln
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etw. Schweineschmalz 400 g Schweineschulter
400 g Hammelschulter

Schweine- und Hammelschulter von den Knochen ldsen, in Ragoutstiicke schneiden.
Ofenfeste Form mit Schmalz einfetten. Zwiebeln und Kartoffeln schilen und in Scheiben
schneiden. Form mit Zwiebelringen auslegen, darauf eine Kartoffelschicht geben, salzen
und pfeffern, mit einer Schicht aus Fleischstiicken zudecken. So fortfahren, bis die Form
gefiillt ist (letzte Schicht: Kartoffeln). Butterflockchen darauf verteilen. Wein angiefen.
Das Gericht auf dem Herd zum Kochen bringen, dann in den Ofen schieben und 90 - 120
Minuten bei 220 °C backen.

Mengenangabe: 5
Zubereitungszeit (in Min.): 145

5.13 Birenklau-Kartoffel-Gratin

500 g Bérenklaublitter Pfeffer

500 g mehlige Kartoffeln 100 g geriebener Kése

3 Zwiebeln 50 g Paniermehl

200 g Creme fraiche 50 g Butter

1 TL Salz 200 ml trockener Weilwein

Die Bérenklaublitter waschen und mit den Stdngeln grob hacken. Etwa 20 Minuten in
Wasser kochen, dann abtropfen lassen. Die Kartoffeln getrennt nicht zu weich kochen;
sie sollten noch Biss haben. Schilen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln hacken.
In eine Auflaufform abwechselnd je eine Schicht gehackte Zwiebeln, Kartoffelscheiben,
Béarenklaublitter und Creme fraiche geben. Salzen und pfeffern. Zuletzt mit dem Kise
bestreuen. Das Paniermehl und die Butter in Flocken dariiber verteilen. Den Weilwein und
eventuell etwas Wasser zugieen, bis alle Schichten damit bedeckt sind. Den Gratin im
vorgeheizten Backofen etwa 30 Minuten bei 2500 goldbraun iiberbacken, bis das Gemiise
gut durch und die Fliissigkeit groBtenteils aufgesogen ist. Heill servieren und den selben
Weillwein dazureichen.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.14 Bauerlicher Kartoffelauflauf

2 Pakete Bratkartoffeln 4 FEier

2 groB. Apfel 1/2 Becher Sahne
Majoran Muskat

Salz 200 g Holland-Gouda, alt

Pfeffer
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Die Bratkartoffeln nach Packungsanweisung in 10-15 Minuten goldbraun braten. In der
Zwischenzeit die Apfel schilen, vierteln und das Kernhaus entfernen. Apfelviertel in
Scheiben schneiden. Abwechselnd mit den Kartoffeln in eine feuerfeste Form schichten.
Dabei immer mit etwas Majoran, Salz und Pfeffer bestreuen. Eier und Sahne verquirlen
und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, iiber die Kartoffeln gieBen. Den Kise fein
reiben und obenauf streuen. Auflauf im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad 10-15 Minuten
tiberbacken. Tipp: Sie konnen das Gericht auch mit gekochten Kartoffeln vom Vortag (ca.
600 g) zubereiten. Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden und in 2-3 EL Butter braten.
Noch herzhafter wird das Gericht, wenn Sie zwei Blutwiirste in Scheiben schneiden und
mit ausbraten.

5.15 Bauernauflauf

300 g Mettwurst Salz, Pfeffer, Majoran, Kiimmel
100 g durchw. Speck 1 B. saure Sahne

800 g gekochte Kartoffeln 4 Eier

3 Zwiebeln Petersilie

Speck wiirfeln und auslassen, geschnittene Kartoffeln und Zwiebeln darin anbraten. Mit
Gewilirzen abschmecken. Die Hilfte der Kartoffeln in eine gefettete Auflaufform geben.
Mit saurer Sahne betrdufeln und mit Mettwurstscheiben(x) belegen. Darauf die restlichen
Kartoffeln geben. Eier und Sahne verquirlen und dariibergieen. Bei 200° ca. 30 Minuten
backen.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.16 Bauernkartoffeln

350 g durchwachsener Bauchspeck in diin- 1 EL Kiimmel

nen Scheiben Pfeffer
1 kg Kartofteln Salz
500 g Zwiebeln 1/2 1 Gemiise- oder Gefliigelbriihe, circa

450 g Reblochon oder Munsterkése

Eine Auflaufform so mit Speckscheiben auslegen, dass sie den Boden dicht nebeneinander
liegend bedecken und iiber den Rand der Form so weit hinausreichen, dass man sie nachher
iber der Fiillung zusammenschlagen kann.

Die Kartoffeln schilen und auf der Rohkostreibe grob raffeln, die Zwiebeln ebenfalls
raffeln. Beides miteinander mischen und zundchst eine Hilfte als Schicht in die Form
verteilen, sie salzen, pfeffern und mit Scheiben vom Kise abdecken - diesen unbedingt
entrinden! Den Kése mit Kiimmel wiirzen, eine zweite Schicht Kartoffel- Zwiebelgemisch
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einfiillen und alles schon glatt streichen.

SchlieBlich die Speckscheiben so dariiber zusammenfalten, dass nichts von den Kartoffeln
mehr herausschaut. Behutsam die Brithe angieBen. Sie darf auf keinen Fall iiber die
Oberflache hinausreichen, sollte hochstens bis zu zwei Zentimeter unterhalb stehen.

Die Form in den 220 Grad Celsius heilen Ofen stellen, den Auflauf eine gute Stunde
backen, bis der Speck knusprig geworden ist. Jetzt sollte keine Fliissigkeit mehr sichtbar
sein, sondern alles aufgesogen und verkocht.

Mengenangabe: 4 Personen

5.17 Birnbraten - Solothurner Art

100 g Zucker 1/2 kg Kartoffeln, geschlt
1 kg Birnen, geschilt 1 dl Rahm

2 dl Wasser, heif3 evtl. Salz

400 g gerauchter Speck

Zucker in einer Pfanne rosten (bis er einmal aufschdumt), die in Schnitze geschnittenen
Birnen beifiigen, mit dem Wasser abloschen, Speck beigeben. Zugedeckt 15 Minuten auf
kleinem Feuer kochen lassen.

Die Kartoffeln in Wiirfel schneiden, zu den Birnen geben. Ca. 30 Minuten, zugedeckt, auf
kleinem Feuer kochen.

Anrichten: Speck herausnehmen, in Tranchen schneiden, warmstellen. Rahm zum Birnen-
Kartoffeln-Gemisch gieBen, unter sorgfiltigem Riihren aufkochen, evtl. salzen.

Variante: Birnbraten mit einer heillen Zungenwurst oder einer Bauernbratwurst servieren.

5.18 Blaue Kartoffelsuppe mit Wienerli und Chips

1 EL Butter Salz, Pfeffer, nach Bedarf

2 Schalotten, grob gehackt 3 EL Bratbutter

1 kg blaue Kartoffeln 200 g fest kochende Kartoffeln,

(z. B. Blaue Schweden), in Stiicken in ca. 2 mm dicken Scheiben

200 g Rotkabis, grob geschnitten 4 Wienerli, in ca. 1 cm dicken Scheiben
1 dl Rotweinessig 2 EL Mehl

1 1 Gemiisebouillon wenig Kresse

Butter in einer Pfanne warm werden lassen. Schalotten, Kartoffeln und Rotkraut kurz
anddmpfen. Essig dazugieBen, etwas einkochen. Bouillon dazugieen, zugedeckt ca. 25
Min. weich kocheln, piirieren, wiirzen. Bratbutter in einer Bratpfanne heifl werden lassen.
Hitze reduzieren, Kartoffeln und Wienerlischeiben im Mehl wenden, tiberschiissiges Mehl
abschiitteln. Kartoffeln unter Wenden portionenweise ca. 5 Min., dann Wienerli ca. 2 Min.
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goldbraun braten. Herausnehmen, auf Haushaltpapier abtropfen. Suppe in Teller verteilen,
Wienerli, Kartoffelchips und Kresse darauf anrichten.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.
pro Portion: 464 kcal; E 14 g, F23 g, KH45 ¢

5.19 Blitz-Schinkli

800 g fest kochende Kartoffeln 150 g)
4 Dorrbirnen 3 dl Apfelsaft
300 g Krautstiel 3 dl Gemiisebouillon

4 Scheib. vorgekochter Rollschinken (je ca. Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Kartoffeln schilen, ca. 3 mm dicke Scheiben in ein hohes Bratgeschirr mit Deckel
hobeln Birnen vierteln, darauflegen. Krautstiel in ca. 2 cm lange Streifen schneiden,
zu den Kartoffeln geben. Schinken darauf verteilen. Apfelsaft und Bouillon aufkochen,
dariibergieen. Zugedeckt ca. 35 Min. in der unteren Hilfte des auf 220 Grad vorgeheizten
Ofens schmoren, wiirzen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit 15 Minuten (plus 35 Min. Schmoren)
pro Person: 481 kcal /0kJ; E36 g, F13 g, KH55 ¢

5.20 Bohnen-Kartoffel-Gratin

grobkorniger Pfeffer 1 EL Rapsol

150 g geriebener Emmentaler Salz

1 Becher Creme fraiche 600 g Buschbohnen
3 Eier 400 g Kartoffeln

Kartoffeln garen, pellen und in Scheiben schneiden. Von den Bohnen die Enden weg-
schneiden, groBere Bohnen in Stiicke schneiden. Wasser aufkochen, Bohnen mit etwas Salz
hineingeben und ohne Deckel ca. 20 Minuten kochen. AbgieBen. Eine feuerfeste Form mit
Ol auspinseln. Lagenweise Kartoffeln und Bohnen einfiillen. Eier, Créme fraiche und Kise
verriithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und tiber die Bohnen gielen. Bei 200 °C ca.
20 Minuten tiberbacken.

Mengenangabe: 4 Personen

Zubereitungszeit (in Min.): 60
478 kcal / 1999 kJ
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5.21 Bratkartoffel-Auflauf mit Wirsing & Krakauer

1.2 kg fest kochende Kartoffeln 2 mittelgrofe Zwiebeln

750 g Wirsing 50-75 g gerducherter durchwachsener Speck
3 Krakauer Wiirstchen (ca. 300 g) Fett fiir die Form

4-5EL O1 250-300 g Schmand oder Creme fraiche
Salz, weiller Pfeffer 4 Eier (Gr. M)

Muskat 75-100 g mittelalter Gouda (Stiick)

Kartoffeln waschen und in Wasser ca. 20 Minuten kochen. Abschrecken, schilen und
abkiihlen lassen. Wirsing putzen, waschen und in grobe Streifen schneiden. Wurst in
dicke Scheiben schneiden. In 1 EL heiBem Ol anbraten, herausnehmen. Wirsing im
Bratfett anbraten. Mit 100 ml Wasser abloschen. Aufkochen und zugedeckt ca. 10 Minuten
schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln in Scheiben schneiden. Zwiebeln
schilen, fein wiirfeln. Speck wiirfeln und in einer grofen Pfanne knusprig auslassen.
Zwiebeln kurz mitbraten. Beides herausnehmen. 3-4 EL Ol portionsweise im Speckfett
erhitzen. Kartoffeln darin unter 6fterem Wenden ca. 10 Minuten goldbraun braten. Speck
und Zwiebeln wieder zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bratkartoffeln, Kohl und
Waurst in eine gefettete groe Auflaufform oder einen Briter fiillen. Schmand und Eier
verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und dariiber gieBen. Kise reiben und
dariiber streuen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2)
40-45 Minuten backen.

Getrink: kiihles Bier od. Saftschorle.

Mengenangabe: 4-6 Personen:
Zubereitungszeit ca. 2 1/4 Std.
pro Portion ca.: 570 kcal / 2390kJ; E27 g, F36 g, KH31 g

5.22 Bratkartoffeln mit Wurst und Zucchini

750 g Pellkartoffeln 5-6 EL Ol zum Braten

5 Zwiebeln Salz

2 Knoblauchzehen weiller Pfeffer

250 g grobe Mettwurst, 1 TL getrockneter Salbei, ca.

1 Zucchini (200g)

Gepellte Kartoffeln in Scheiben schneiden. Zwiebeln in diinne Spalten schneiden. Knob-
lauch fein hacken. Mettwurst in kleine Wiirfel schneiden. Zucchini putzen, waschen und
in diinne Scheiben schneiden. Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin unter
Wenden auf 2 oder Automatik-Kochplatte 7-8 knusprig braun braten. Leicht mit Salz,
kriftig mit Pfeffer wiirzen. Herausnehmen. Zwiebeln, Knoblauch, Wurst und Zucchini im
Bratfett unter Wenden 5-10 Min. braten. Mit Salbei wiirzen. Bratkartoffeln unterheben und
nochmals abschmecken.
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Mengenangabe: 4 Portionen

5.23 Broccoli-Kartoffel-Gratin

500 g Kartoffeln Salz

500 g Broccoli Pfeffer

11 Wasser Muskat

Salz 50 g geriebener Kése
200 g Creme fraiche 1 EL Kiirbiskerne

1 Ei 15 g Butter

Geschilte Kartoffeln mit dem Schnitzelwerk in diinne Scheiben schneiden, im Sieb unter
flieBendem Wasser gut abspiilen. Salzwasser zum Kochen bringen, Kartoffeln darin 2 Min.
blanchieren, anschlieBend die Broccoliréschen 5 Min. blanchieren; beides gut abtropfen
lassen. Kartoffeln und Broccoli dachziegelartig in eine gefettete Auflaufform schichten.
Creme fraiche mit Ei und Gewiirzen verquirlen, iiber das Gemiise gieBen. Mit Kése und
Kiirbiskernen bestreuen. Butterflockchen daraufsetzen, im Backofen garen.

Schaltung: 200-220°, 2. Schiebeleiste v. u. 170-190°, Umluftbackofen 45-50 Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen

5.24 Broccoli-Kartoffel-Gratin mit Ei

1 kg Kartoffeln 1/41Milch

500 g Broccoli weiller Pfeffer, Muskat
Salz 75 g Raclette-Kise

1 mittelgrofle Zwiebel 2 Eier (Gr. M)

3 EL Butter/Margarine 50 g Radieschensprossen

2 leicht geh. EL (30 g) Mehl

Kartoffeln waschen und zugedeckt ca. 20 Minuten kochen. Broccoli putzen, waschen und
in Roschen teilen. In gut 1/4 1 kochendem Salzwasser zugedeckt 6-8 Minuten diinsten.
AbgieBen und das Gemiisewasser dabei auffangen.

Kartoffeln abgie3en, ab-L. schrecken und schilen. Zwiebel schilen, hacken. Im heiflen Fett
glasig diinsten. Mehl dariiber stduben und kurz anschwitzen. Gemiisewasser und Milch
einrithren. Aufkochen und ca. 5 Minuten kdcheln. Sofe mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kise reiben und in der Sofle schmelzen. Kartoffeln in Scheiben schneiden. Mit Broccoli
in einer Auflaufform verteilen. Die Sofle dariiber gieBen. Im heilen Ofen (E-Herd: 200
°C/Um-luft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 20 Minuten iiberbacken.

Eier wachsweich kochen. Abschrecken, schilen und in Spalten schneiden. Sprossen
abspiilen und abtropfen lassen. Mit den Eiern auf dem Auflauf verteilen.
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Getridnk: Mineralwasser.

Mengenangabe: 4 pro Portion ca.
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
420 kcal / 1760kJ; E21 g, F18 g, KH41 g

5.25 Bunter Kartoffel-Gemiise-Auflauf

2500 g Gemiisemais, Dose 200 g Schnittlauch, geschnitten, TK
2500 g Champignons 2500 g Porree, Streifen

2500 g Bauchspeck, gewiirfelt 18000 g Kartoffeln, Scheiben, vorgegart
100 Stk. Gewiirzpauschale (Salz, Pfeffer, 2500 g Blattspinat, TK

Muskatnuss) 50 ml Rapsol

2500 g Emmentaler, 40 %, gerieben 50 g Knoblauch

2500 g Tomaten, gewiirfelt 500 g Zwiebeln, gewiirfelt

Zwiebeln und Knoblauch in einer Pfanne mit Ol angehen lassen und den aufgetauten,
ausgedriickten Spinat zufiigen. Mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen. Champignons putzen
und vierteln. Mais abtropfen lassen. Speck in etwas Ol auslassen, Kartoffeln zufiigen und
angehen lassen. Dann Porree und Champignons zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kartoffeln und Gemiise mit Spinat in Auflaufformen oder tiefe Bleche geben. Mais,
Schnittlauch und Tomatenwiirfel dariiber verteilen und mit Kése bestreuen. Im vorgeheiz-
ten Ofen bei 200 °C ca. 25 Min. iiberbacken. Anrichtehinweis: Kartoffel-Gemiise-Auflauf
auf Tellern portioniert servieren.

Mengenangabe: 100 Personen
je Portion: 420 kcal / 1674 kJ

5.26 Bunter Rosenkohleintopf

500 g Kartoffeln Salz

500 g Rosenkohl Pfeffer

250 g Mohrriiben 1/8 1 Wasser oder Briihe, evtl. mehr
500 g Kasslernacken 1 Paprikaschote

4 EL Ol 1 Stiick Sellerie (etwa 125 g)

1 groB3. Zwiebel 1 Bd. Petersilie

2 Knoblauchzehen

Kartoffeln schilen, Rosenkohl putzen, Mohrriiben schilen und grob wiirfeln. Fleisch
in Wiirfel schneiden (2x2 cm) und im heiBen Ol anbraten. Feingewiirfelte Zwiebel und
zerdriickte Knoblauchzehen mit andiinsten. Die gewiirfelten Kartoffeln und das kleinge-
schnittene Gemiise dazugeben, wiirzen, mit heiBem Wasser oder Briihe auffiillen und alles



136 5 EINTOPFE, AUFLAUFE, GRATINS

auf kleiner Gasflamme schmoren. Den fertigen Eintopf abschmecken, anrichten und mit
gehackter Petersilie bestreut servieren.

Tipp: Statt frischen Rosenkohl kann man auch TK-Rosenkohl nehmen, er wird erst 10
Minuten spiter dazugegeben.

Mengenangabe: 4 Portionen
Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten
Kochzeit: ca. 25 Minuten

5.27 Cabanossi-Kartoffel-Auflauf

800 g Kartoffeln 300 g Cabanossi (grobe Fleischwiirstchen)
etwas Salz etwas schwarzer Pfeffer aus der Miihle
250 g griine Stangenbohnen 150 g Joghurt

2 rote Zwiebeln 200 g Schmand

1 rote Paprikaschote 4 frische FEier

1 rote Chilischote 1 TL Paprika, edelsii3

1 EL Butter 150 g frisch geriebener Greyerzer

2 EL Paniermehl

Kartoffeln gar kochen, pellen und in diinne Scheiben schneiden.

Stangenbohnen schrig in etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden und 10 Minuten blanchieren.
Wasser abgiefen und die Bohnen abschrecken.

Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Paprika in 0,5 cm breite und 2 cm lange Streifen
schneiden. Chilischote in ganz feine Ringe schneiden.

Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C; Gas Stufe 3) vorheizen. Auflaufform (40 cm lang)
einfetten und dann mit Paniermehl ausstreuen.

Cabanossi in Scheiben schneiden. Kartoffel- und Wurstscheiben dachziegelartig eng in die
Form setzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bohnen-, Paprika- und Chilistiickchen sowie
Zwiebelstreifen verteilen.

Joghurt, Schmand und Eier verquirlen. Mischung mit Paprika, Pfeffer und Salz wiirzen und
iiber den Auflauf verteilen. Alles mit dem Greyerzer bestreuen und auf mittlerer Schiene
etwa 30 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: 40 Min.
Backzeit: 30 Min.

5.28 Camembert-Kartoffel-Gratin
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500 g Pellkartoffeln Salz

2 Apfel (evtl. mehr) Pfefter

250 g Camembert 100 g gerducherter durchwachsener Speck
4 Eier Schnittlauch

Kartoffeln pellen, mit Apfeln und Kise in Scheiben schneiden und in einer gefetteten
Auflaufform fécherartig verteilen. Eier verschlagen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber
die Kartoffel-Kdse-Masse gieen. Speck in diinne Scheiben schneiden, darauf verteilen
und Form in den vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 225°C / 15 bis 20 Minuten.
Mit Schnittlauchrollchen bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.29 Chismaggerone

250 g Kartoffeln, 200 g geriebener Appenzeller
wie fiir dilnne Pommes frites geschnitten 1 Zwiebel, in Ringe geschnitten
350 g Eierhornli 100 g Butter

Kartoffeln in geniigend Salzwasser aufsetzen und nach 5 Minuten die Eierhornli dazugeben.
Zwiebelringe in heiler Butter bridunen lassen.

Backofen auf 100 Grad vorheizen. Wenn die Hornli weich sind, Kartoffeln und Hoérnli
abschiitten.

In eine ausgefettete Auflaufform wechselweise Kartoffeln-Hornli und Kése geben. Dariiber
die gebrdunten Zwiebelringe streuen und in den vorgeheizten Backofen stellen bis der Kiise
geschmolzen und goldgelb ist. Dazu schmeckt am besten eine Appenzeller Siedwurst und
Apfelmus. Oder nur Apfelmus.

5.30 Cheesy Cursed Potatoes

2 Stangen Lauch 1 EL Butter

1 Prise Muskatnuss 200 g Schlagsahne

1 Prise Pfeffer 100 g Allgduer Emmentaler

1 Prise Salz 1.2 kg festkochende Kartoffeln

Zuerst die Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser circa fiinf Minuten vorkochen.
Die Kartoffeln kommen ja noch in den Ofen, deshalb werden sie nicht durchgekocht. Der
Ofen kann jetzt schon auf 175°C Umluft vorgeheizt werden. Die Wurzelenden und das
Laub vom Lauch entfernen. Die Stangen der Lidnge nach einschneiden und die beiden
obersten Blitter abtrennen. Jetzt ist es ganz leicht, den Sand rauszuspiilen. Der gesduberte
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Lauch wird nun in grobe Stiicke geschnitten. Leicht gesalzenes Wasser zum Kochen brin-
gen und die Lauch-Stiicke darin circa drei Minuten diinsten. Nach der Kochzeit wird der
Lauch sofort mit kaltem Wasser abgeschreckt. Dadurch wird der Garprozess unterbrochen,
und die schone griine Farbe bleibt erhalten. Die Kartoffeln aus dem Wasser nehmen und
abkiihlen lassen. Dann die Knollen in mundgerechte Stiicke schneiden. Den Kise reiben
und die ofenfeste Auflaufform mit etwas Butter ausfetten. Jetzt geht-s los! Die Kartoffeln
und den Lauch dicht an dicht in die Form umfiillen. Die Sahne mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Die Sauce ist damit auch schon fertig und wird iiber die Kartoffelscheiben
und den Lauch geschiittet. Zu guter Letzt kommt noch der Kése oben drauf, damit beim
Uberbacken eine leckere Kruste entsteht. Die Lauch-Kise-Kartoffeln in den Ofen schieben
und bei 175°C Umluft backen. Nach nur 20 Minuten ist der Auflauf fertig!

Mengenangabe: 4 Personen

5.31 Chicoree-Gratin mit Petersilienkartoffeln

10 Tropfen Ol 100 g fettreduzierter Frischkise
4 Chicorée (ca. 400 g), langs halbiert Pfeffer aus der Miihle
wenig Kriutersalz 80 g Schinkentranchen (Hinterschinken),
Sauce langs halbiert, in feinen Streifen
2 dl fettfreie Gemiisebouillon Petersilienkartoffeln
1 mittl. Zwiebel, grob gehackt 10 Tropfen Olivendl
1 klein. Knoblauchzehe, halbiert 300 g Gschwellti (fest kochende Sorte),
30 g Lauch, in Streifen in ca. 1 cm groBen Wiirfeln
30 g Kartoffel, in feinen Scheiben 1/2 Bd. Petersilie, fein gehackt
1/2 TL Cognac, nach Belieben 1/3 TL Kriutersalz

50 g Tomaten-Ketchup

Eine beschichtete Bratpfanne mit Ol ausreiben, erhitzen. Chicorée wiirzen, mit der Schnitt-
flache nach unten in die Pfanne legen, zugedeckt bei kleiner Hitze 10-15 Min. knapp weich
dampfen, evtl. etwas Wasser beigeben.

Sauce: Die Bouillon aufkochen, alle Zutaten bis und mit Kartoffel beigeben, Hitze reduzie-
ren, zugedeckt weich kocheln. Fein piirieren, Cognac, Ketchup und Kése beigeben, unter
Riihren erwirmen, bis der Kise geschmolzen ist, wiirzen. 1/2 der SoBe in die vorbereitete
Form giefen, Chicorée hineinlegen, restliche Sofle und Schinken darauf verteilen.
Gratinieren: ca. 12 Min. in der Mitte des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens.

Lisst sich vorbereiten: ca. 1/2 Tag im Voraus bis vors Gratinieren zubereiten, zugedeckt
kiihl stellen.

Petersilienkartoffeln: Dieselbe Bratpfanne mit Olivendl ausreiben, leicht erwidrmen.
Gschwellti zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. braten. Ab und zu sorgfiltig wenden.
Petersilie, fein gehackt, und Kriutersalz kurz vor dem Anrichten darunter mischen.

Mengenangabe: 1 ofenfeste Form von ca. 2 Litern, hauchdiinn gefettet
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Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.
Gratinieren: ca. 10 Min.
Mittagessen fiir 2 Personen pro Person: 363 kcal / 1517 kJ; E24 g, F10g, KH46 g

5.32 Chicorée-Gratin mit Speckstreifen

600 g festkochende Kartoffeln 120 g Sahne

Salz 3 EL herzhaften Reibekise
4 Chicorée Pfeffer

100 g Schinkenspeck Muskat

1 EL Olivendl 2 EL gehackte Petersilie

4 Eier

Die Kartoffeln waschen, in Salzwasser 15-20 Min. garen. Chicoree waschen, putzen,
halbieren und den Strunk entfernen. Chicoree 1-2 Min. in kochendem Salzwasser garen.
Herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen.

Speck in schmale Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und Speck darin knusprig
braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Kartoffeln abgieflen, ein wenig
ausdampfen lassen, pellen und in Scheiben schneiden. Mit Chicoree in eine gefettete
Auflaufform geben. Eier mit Sahne sowie Kése verquirlen und mit Salz, Pfeffer, Muskat
wiirzen. Eiersahne iiber das Gemiise gieen. Speck darauf verteilen und Gratin ca. 20 Min.
backen. Mit Petersilie garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereitung ca. 25 Min.

Garen ca. 20 Min.

Backen ca. 20 Min.

pro Portion ca.: 360 kcal; E19 g, F19 g, KH26 g

5.33 Chicorée-Kartoffel-Auflauf

6-8 schone Chicoréekolben 1 kg mehlige Kartoffeln

1/4 1 Briihe 1/4 1 Milch

Zitronensaft Muskat

60 g Butter 12 Scheib. gekochter Schinken

Salz 12 Scheib. Kise (zum Beispiel Appenzeller
Pfeffer oder Greyerzer)

Die Chicoréekolben lidngs halbieren und kurz in wenig Brithe mit einem Stiick Butter
andiinsten. Salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betriufeln.
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Die Kartoffeln inzwischen gar kochen, pellen und durch die Presse in einen Topf mit
heier Milch driicken. Mit einem Riihrloffel zum cremigen Piiree schlagen und mit
Salz, Pfeffer, Muskat und einem Stiick Butter wiirzen. Die Hilfte davon in eine flache,
gebutterte Auflaufform verteilen. Schinkenstreifen auf der ersten Schicht Piiree ausbreiten,
dann die Chicoréekolben darauf verteilen und ebenfalls mit Schinkenstreifen bedecken.
AnschlieBend die Kisescheiben darauf legen. Das restliche Piiree dariiber verteilen und
glatt streichen. Butterflockchen auf die Oberfliche setzen. In den auf 200 Grad Celsius
vorgeheizten Ofen (HeiBluft, 220 Grad Celsius Ober- und Unterhitze) schieben und eine
knappe halbe Stunde backen, bis das Gratin appetitlich gebridunt ist und brodelt.

Beilage: Dazu einen knackigen, bunt gemischten Salat servieren.

Getrink: ein kriftiger Chardonnay, zum Beispiel eine Spitlese aus Baden.

Mengenangabe: 4-6 Personen

5.34 Deftige Kartoffel-Gratin

Zutaten 2 -3 Schalotten
1/2 kg Kartoffeln, festkochend 50 g Butter
Salz 1 Becher Schlagsahne
1/2 TL Kiimmel Pfeffer
100 g durchwachsener Speck, Muskatnuf3

in diinnen Scheiben

1. Die gut gewaschenen, ungeschilten Kartoffeln in gesalzenem Wasser mit Kiimmel fast
gar kochen. Pellen und in diinne Scheiben schneiden. 2. Den Speck fein wiirfeln, ebenso
die geschilten Schalotten. Die Speckwiirfel in einer kleinen Pfanne bei maBiger Hitze
auslassen, etwas von der Butter zugeben und die Schalottenwiirfel darin glasig diinsten.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

3. Eine ofenfeste Glas oder Auflaufform leicht mit etwas Butter ausstreichen und die Hilfte
der Kartoffelscheiben ringférmig von aulen nach innen auf dem Boden einschichten. Die
Speck- Schalottenmischung darauf verteilen und die restlichen Kartoffelscheiben ebenso
gleichmifBig dariiberlegen.

4. Die Sahne mit Salz, Pfeffer und etwas frisch geriebener Muskatnuf} wiirzen und iiber die
Kartoffeln gieen. Die Form auf der mittleren Schiene in den heilen Backofen schieben
und etwa eine halbe Stunde iiberbacken, bis die Scheiben gebriunt sind.

Mengenangabe: 2 Portionen

5.35 Deftiger Kartoffel-Eintopf mit Kabanossi und Hackfleisch
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1 kg mehlig kochende Kartoffeln 1 rote Paprikaschote

1 Bd. Suppengemiise 2 EL Ol

2 Zwiebeln 500 g Hackfleisch

1 1 Briithe Salz, Pfeffer

1 Kabanossi evtl. etwas WeiBBwein

1 griine und 2 EL gehackte Petersilie

Kartoffeln schilen, waschen und klein wiirfeln. Suppengemiise waschen, putzen. Zwiebeln
abziehen und alles in Stiicke schneiden. Die vorbereiteten Zutaten in einen Topf geben, die
Briihe angieflen und ca. 20 Min. garen, bis die Kartoffeln gar sind.

Kabanossi in Scheiben schneiden. Paprikaschoten halbieren, entkernen, abbrausen und in
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne das Ol erhitzen und das Hackfleisch darin kriimelig
anbraten, salzen und pfeffern.

Die Kartoffelsuppe mit einem Piirierstab fein piirieren, falls der Eintopf zu dick ist, mit
etwas Briithe oder Weiwein verdiinnen. Dann Hack, Kabanossi sowie Paprika zufiigen und
kurz erhitzen. Den Eintopf mit Salz sowie Pfeffer abschmecken und mit Petersilie bestreut
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
pro Person ca.: 645 kcal; E34 g, F36 g, KH45 g

5.36 Edel-Labskaus

1 Bd. Dill, fein geschnitten 75 ml Milch

2 Schalotten, geschilt und fein gewiirfelt weiller Pfeffer aus der Miihle, Salz und
50 g Gewiirzgurken, fein gewiirfelt Zucker

2 EL Obstessig 2 EL Essig

6 EL kalt gepresstes Rapsol 1 EL Kiimmel

wenig Kiimmel Salz, Zucker

1 TL fein gehackte Orangenschale 250 g Kartoffeln

50 g Butter 400 g Rote Bete

1/8 1Rote Bete Saft

Die Rote Beete waschen und ungeschilt in Salzwasser mit etwas Zucker, einem EL
Kiimmel und einem Spritzer Essig weichkochen. Die Rote Beete anschliefend auskiihlen
lassen, dann schilen und in Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser
garen. Die Schale von der Orange trennen und fein hacken. Die Gewiirzgurken fein
wiirfeln, die Schalotten schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Den Dill waschen und dann fein
schneiden. 2 EL Rote Beete beiseitelegen, den Rest in einem Topf mit der Milch, der Butter,
dem Rote Beete Saft, etwas Kiimmel und der Orangenschale aufkochen. SchlieBlich die
Kartoffeln abgieen, dazugeben und mit dem Kartoffelstampfer zu einem nicht zu feinen
Piiree stampfen. Das Ol, den Obstessig, Gurken- und Schalottenwiirfel mit der restlichen
Rote Beete mischen, salzen und pfeffern und den Dill unterriihren. Die Gurkenvinaigrette



142 5 EINTOPFE, AUFLAUFE, GRATINS

zum Piiree reichen.
Tipp: Der Edel-Labskaus passt sehr gut zu Schweinefleisch, z. B. zu gebratenem Schwei-
nekotelett.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

5.37 Eintopf mit Wiirstchen

2 rote Zwiebeln Salz

400 g Kartoffeln Pfeffer

2 Kohlrabi 150 g gerducherter durchwachsener Speck
1 Bd. Mohren 300 ml Sahne

2 EL Butter 2 Paar Wiener Wiirstchen.

1 1 Fleischbriihe 1 Bd. gehackte Petersilie

Zwiebeln abziehen, in Ringe teilen. Kartoffeln, Kohlrabi, Mohren schilen, waschen,
wiirfeln.

Zwiebeln in der Butter andiinsten. Gesamtes Gemiise zufiigen, andiinsten. Brithe zugieBen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 30-40 Min. kocheln lassen.

Den Speck in Streifen schneiden. In einer Pfanne auslassen. Speck in den Eintopf geben.
Salme zugieBen. Wiirstchen darin erwdrmen. Mit Petersilie bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 60 Min.
pro Person: 880 kcal; E20 g, F75 g, KH 26 ¢

5.38 Farcement (Auflauf mit Kartoffeln, Trockenobst u. Speck)

1.5 kg Kartoffeln, 1 EL Mehl,

1 kg entsteinte, getrocknete Zwetschgen, 1 Ei,

300 g Rosinen oder 2 EL Zucker,
getrocknete Kirschen oder Salz,

getrocknete Birnenschnitze, Pfeffer,

500 g Riucherspeck (in feine Wiirfel ge- 1 klein. Glas Cognac
schnitten),

zum Auslegen der Form:

1 EL Butterfett, 30 sehr feine Scheiben Réaucherspeck

Trockenfriichte am Vorabend in Wasser einweichen. Am Zubereitungstag Kartoffeln scha-
len, raspeln und gut abtropfen lassen. Die eingeweichten Zwetschgen klein schneiden. Den
Speck mit heifem Wasser iiberbrithen und in Butterfett diinsten. Alle Zutaten miteinander
vermischen. Eine Farcement-Form (oder grole Gugelhupf -Form) mit den Speckscheiben



5.39 Feurige Kartoffelpfanne 143

auslegen. Die Farce hineinfiillen und im Wasserbad 4 Stunden garen. Die Form stiirzen,
das Farcement in Scheiben schneiden und warm servieren. Scheiben des kalten Farcement
kann man in Butter anbraten. Schmeckt wunderbar!

5.39 Feurige Kartoffelpfanne

800 g Pellkartoffeln 3 TL Cayennepfeffer gemahlen

2 Zucchini (a ca. 200 g) 1/2 TL Rosmarin geschnitten

1 rote, 2 TL Puszta-Feuer Wiirz-Zauber

1 gelbe und FUR DEN DIP:

1 griine Paprikaschote 200 g Creme fraiche

200 g Kabanossi 1/2 TL Cayennepfeffer gemahlen
Salz _ 1/2 TL Rosmarin geschnitten

2 EL Speisedl

1/2 TL Puszta-Feuer Wiirz-Zauber

Kartoffeln als Pellkartoffeln garen, etwas abkiihlen lassen, pellen und in Scheiben schnei-
den. Zucchini waschen, putzen und in halbe Scheiben schneiden. Paprikaschoten halbieren,
putzen, waschen und in grobe Wiirfel, Kabanossi in Scheiben schneiden. Das Ol erhitzen,
die Kartoffeln und das Gemiise darin anbraten, abgedeckt unter gelegentlichem Wenden
etwa 5-10 Minuten garen, mit Cayenne-Pfeffer, Rosmarin, dem Puszta-Feuer und Salz
*feurig’ abschmecken. Fiir den Dip alle Zutaten verrithren und zu der Kartoffelpfanne
servieren.

Mengenangabe: 4 PERSONEN:

5.40 Fisch-Kartoffel-Gratin

400 g Fischfilets (z.B. Goldbutt, Flunder)
1/4 TL Salz

wenig Pfeffer

125 g Frischkiése mit Meerrettich

6 EL glattblittrige Petersilie
1 dl Gemiisebouillon

1.8 dl Saucenhalbrahm

1 dI Milch

800 g Gschwellti (fest kochende Sorte)
vom Vortag, in ca. Smm dicken Scheiben

Guss

1 unbehandelte Zitrone,
nur abgeriebene Schale
1/4 TL Salz

wenig Pfeffer

Fischfilets mit der Hautseite nach oben auf einer Klarsichtfolie auslegen. Filets wiirzen, mit
dem Frischkése bestreichen, aufrollen, quer halbieren. Filetrollchen, dann Kartoffeln in der
vorbereiteten Form verteilen. Petersilie mit der Bouillon piirieren, Saucenhalbrahm, Milch
und Zitronenschale beigeben, Guss wiirzen, dariibergief3en.

Gratinieren: ca. 25 Min. in der oberen Hilfte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.
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Mengenangabe: 1 ofenfeste Form von ca. 2 Litern, gefettet
Gratinieren: ca. 25 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

pro Person: 470 kcal / 1960 kJ; E23 g, F24 g, KH39 g

5.41 Fischeintopf

500 g fest kochende Kartoffeln 1/2 1 Fischfond

Salz 125 ml WeiBwein

500 g Rotbarschfilet 1 Salatgurke

2 EL Zitronensaft 2 EL Creme fraiche

3 Zwiebeln 1 EL mittelscharfer Senf

1 Knoblauchzehe 2 Bd. gehackter Dill

2 EL Butterschmalz gemahlener weiler Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schilen, wiirfeln und in Salzwasser 10 Minuten vorkochen.

Den Fisch sdubern, mit Zitronensaft betrdufeln, salzen, ziehen lassen und in Wiirfel
schneiden.

Die Zwiebeln und die Knoblauchzehe schilen, hacken und im Butterschmalz anbraten, den
Fond und den Wei3wein angiefen.

Die Salatgurke schilen und wiirfeln. Die Kartoffel-, Gurken- und Fischstiicke in die Briihe
geben und etwa 15 Minuten ziehen lassen.

Die Creme fraiche, den Senf und den Dill unterrithren und mit Pfeffer abschmecken.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

5.42 Fitness Award

1/2 Bd. Kerbel 2 Stk. Lorbeerblitter

1/2 Bd. Glatte Petersilie 150 g Zwiebeln

1 Bd. Schnittlauch 375 g Blumenkohl

Liebstockel 500 g Mohren

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle 300 g Kohlrabi

Salz 500 g Kartoffeln, mehligkochend
500 g Erbsen, TK Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
3000 ml Gemiisebriihe Salz

Wacholderbeeren 250 g Speisequark, 20 %

Quark mit zuvor gewaschener und fein gehackter Petersilie Kerbel verrithren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Kartoffeln mit Schale griindlich waschen, schadhafte
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Stellen entfernen. Kohlrabi und Mohren waschen, schilen, Kohlrabi in nicht zu diinne
Scheiben und dann in kleine Stifte schneiden. Mohren in nicht zu diinne Streifen und
in Rauten schneiden. Blumenkohl putzen, in gleichmiBig grofle Roschen vereinzeln
und danach waschen. Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Kartoffeln vierteln,
in diinne Scheiben schneiden und dann mit Lorbeerbldttern und Wacholderbeeren in
die kochende Gemiisebrithe geben. Nachdem die Kartoffeln etwas weich gekocht sind,
Mohren hinzugeben, danach Zwiebeln, Blumenkohlréschen und Kohlrabi. Kurz vor dem
Fertiggaren der Gemiise die Erbsen hinzufiigen, damit moglichst die kriftig griine Farbe
erhalten bleibt. Mit Salz, Pfeffer und zuvor gewaschenem und gehacktem Liebstockel
wiirzen. Den Eintopf in entsprechendes Geschirr portionieren. Jeweils einen Essloffel mit
Kriuterquark versehen und auf den Eintopf geben, ohne dass der Loffel versinkt. Zum
Schluss mit Schnittlauchhalmen garnieren.

Mengenangabe: 10 Personen
98 kcal / 410 kJ

5.43 Franzosische Kartoffelschiissel

1 kg Kartoffeln Pfeffer

10 g Butter 150 g geriebener Emmentaler Kise
1 Knoblauchzehe 50 g Butter

Salz 1 Tasse Milch

Kartoffeln mit Schale kochen, pellen, in Scheiben schneiden. Eine feuerfeste Form mit
Knoblauch ausreiben und einfetten. Schichtweise Kartoffelscheiben, mit Salz und Pfeffer
gewlirzt, und Kise einfiillen. Die letzte Schicht sollen Butterflockchen und Kise sein. Im
Backofen garen, nach 20 Min. Milch iibergief3en.

Schaltung: 200-220°, 2. Schiebeleiste v. u. 180-200°, Umluftbackofen ca. 35 Minuten

Mengenangabe: 4 Portionen

5.44 Franzosischer Kartoffelauflauf

1 Knoblauchzehe 50 g Creme double

1 kg Kartoffeln 100 g geriebener Kise (z. B. Gruyere oder
200 g Zwiebeln Bergkise)

4 Lauchzwiebeln Salz, Pfeffer

50 g Butter 500 ml Hithnerbriihe

Knoblauch abziehen, halbieren und eine Auflaufform damit einreiben. Form fetten. Kartof-
feln schilen, waschen und in diinne Scheiben hobeln. Zwiebeln abziehen, Lauchzwiebeln
waschen und putzen. Beides fein hacken und in der heilen Butter andiinsten. Vom Herd
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nehmen, Creme double und Kise unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Kartoffeln abwechselnd mit der
Zwiebelmischung in die Auflaufform schichten und mit Briihe begieBen. Alles sollte knapp
bedeckt sein, evtl. noch etwas Brithe zufiigen. Auflauf ca. 60 Min. goldbraun backen.
Briunt er zu stark, mit Alufolie abdecken.

Mengenangabe: 4 Personen

Vorbereiten ca. 30 Min.

Backen ca. 60 Min.

pro Person ca.: 460 kcal; E21 g, F22 g, KH42 g

5.45 Friesische Jagdschiissel *Otto’

50 g Butter 1/4 1 Milch
250 g Zwiebeln 30 g Butter
250 g Wirsing Salz

5 EL Briihe oder Wasser Muskat

1 Pkg. Kartoffelpiiree, Inhalt 4 Portionen 250 g Holland-Nelkenkise
1/21 Wasser

Zwiebeln in Halbmonde, geputzten Wirsing in Streifen schneiden und in der heilen Butter
andiinsten; dann etwas Fliissigkeit zufiigen und in ca. 15 Minuten fast gar diinsten. Das
Kartoffelpiiree nach Vorschrift zubereiten. In eine gebutterte, feuerfeste Form die Hilfte
des Piirees und darauf das leicht abgeschmeckte Wirsing-Zwiebelgemisch geben. Den
Nelkenkise auf der Rohkostraspel reiben und 3/4 davon iiber die eingeschichtete Masse
geben. Dann den Rest Kartoffelbrei dariiber streichen und mit dem iibrigen Kise bestreuen.
Die Jagdschiissel im vorgeheizten Backofen bei ca. 180° etwa 20 Minuten fertig backen.
PS: Der richtige Aperitif zu diesem interessanten Gericht wire ein weiller, gut gekiihlter
Schnaps - vielleicht ein Genever.

5.46 Friihlings-Kartoffeltopf

2 Zwiebeln 4 EL Ol

400 g Mett 1 Bd. Suppengriin

1 Ei 500 g Tomaten

2 EL Paniermehl 2 Knoblauchzehen

Salz 300 g Friihkartoffeln

Pfeffer 250 g Zuckerschoten

40 g Parmesan, geriebener 300 g Spitzkohl in Streifen geschnitten

Zwiebel in Ringe schneiden. Mett mit Ei, Paniermehl, Salz, Pfeffer und Parmesan
verkneten, kleine KloBchen reimen. 2 EL Ol in Pfanne erhitzen, Zwiebelringe braten.
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Mettbillchen 8 Min. braten. Suppengriin putzen, grob zerkleinern, Tomaten halbieren,
zweite Zwiebel und Knoblauch grob hacken, in 1,5 1 Wasser zum Kochen bringen. 1 TL
Salz, 1/2 TL Pfeffer zufiigen, 30 Min. kocheln. Brithe durch ein feines Sieb giefien,
leicht ausdriicken. Kartoffeln waschen, wiirfeln, ca. 15 Min. in der Briihe kochen. Danach
Spitzkohlstreifen und Zuckerschoten 15 Min. in der Briihe kécheln. Kartoffeln Hinzufiigen.
Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mettbillchen und Zwiebelringe dazu anrichten.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.47 Gefiillter Kartoffelauflauf

2 kg mehlig kochende Kartoffeln (Flons)
2o

1 Friséesalat
Muskatnuss 1 Radicchiokopf
Pieffer 1/2 Endivie
2 Bier ) 1 Chicoréestaude
500 g frisches Sauerkraut
1 Zwiebel Kartoffelvinaigrette:
2 EL Olivensl 2 EL Kartoffelpiiree
1-2 Knoblauchzehen 1 klein. Zwiebel
1 EL getrockneter Majoran 3 EL milder Apfelessig
1/2 Glas WeiBlwein Salz
4 EL Butter Pfeffer
2 EL Semmelbrosel Muskat
300 g frische, also ungeriducherte Leber- 1/2 TL getrockneter Majoran
wurst 1 Schuss heif3e Briihe

300 g frische, ungerducherte Blutwurst 2-3 EL Olivendl

Die Kartoffeln schrubben, dann mit wenig Wasser auf mittlerem Feuer gar kochen.
Abgieflen, sofort pellen und durch die Presse in den Topf driicken, in welchem bereits
die Milch erhitzt wird. Vom Kartoffelschnee sofort zwei Essloffel abnehmen und fiir die
Vinaigrette beiseitestellen. Die durchgepressten Kartoffeln im Topf sofort salzen - mit
Muskat und Pfeffer erst am Ende wiirzen. Mit einem Holzloffel die Kartoffeln mit der
heifen Milch glatt rithren, die Hilfte der Butter und den Majoran unterheben. Die Masse
sehr kriftig abschmecken und zum Schluss die Eier einarbeiten.

In der Zwischenzeit das Sauerkraut zubereiten: Wenn es sehr sauer ist, kurz unter flieBendes
Wasser halten, dann gut ausdriicken. Die Zwiebel fein wiirfeln, im heifen Ol in einem
flachen, breiten Topf andiinsten, den Knoblauch durch die Presse driicken oder mit der
Messerschneide zerquetschen, dann rasch hinzufiigen. Das Sauerkraut untermischen, den
Wein angieflen. Das Kraut zugedeckt nur kurz, hochstens 10 bis 20 Minuten, leise simmern
lassen.

Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen, die Brosel hineinschiitten, die Form drehen und
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schiitteln, bis die Winde und der Boden iiberall davon hauchdiinn bedeckt sind. Die Hélfte
des Kartoffelpiirees in der Form flach streichen, darauf das Sauerkraut verteilen. Die Wurst
aus der Pelle driicken, in Scheiben schneiden und auf diesem Bett - nach Gusto gemischt
oder nach Sorten getrennt: rechts Leberwurst, links Blutwurst - gleichméBig anordnen.
SchlieBlich das restliche Piiree dariiber verteilen und die Oberfliche schon flach streichen.
Die Form bei 180 Grad Celsius HeiBluft (200 Grad Celsius Ober- und Unterhitze) in den
Ofen schieben und den Auflauf zundchst etwa 20 Minuten backen, bis die Oberfldche leicht
gebriunt ist, dann ein paar Butterflocken darauf verteilen und noch einmal fiir 10 bis 15
Minuten in den Ofen geben, bis er rundum an den Réndern brodelt.

Beilage: ein Salat aus Frisée, Endivie, Radicchio und Chicorée. Die Blitter dafiir waschen,
zerzupfen oder grob zerschneiden, den Chicorée schrig in knapp fingerbreite Streifen
schneiden. Fiir die Kartoffelvinaigrette das Kartoffelpiiree mit sehr fein gewiirfelter
Zwiebel, Essig, den Gewilirzen, zerrebeltem Majoran und der Briihe mit einer Gabel glatt
rithren, das Ol unterriihren und nochmals schon sduerlich abschmecken. Die Salatblitter
damit anmachen.

Getrénk: ein wiirziger, also nicht zu junger Silvaner, beispielsweise aus Rheinhessen.

Ein Kartoffelpiiree macht nicht viel Miihe - ob man die Kartoffeln dafiir durch die gute
alte Presse driickt oder sie lieber zerstampft, ist Geschmackssache. Manchem machen die
Stiickchen Spal, die beim Stampfen oftmals bleiben, weil man dann etwas zu beiflen hat.
Jedenfalls gilt es eine wichtige Regel bei der Zubereitung von Kartoffelpiiree zu beachten:
Die Kartoffeln miissen sofort nach dem Kochen zerdriickt oder gestampft werden. Selbst
wenn sie nur wenige Minuten stehen, binden sie durch ihre Stirke derart ab, dass man die
Kartoffeln auch mit Riesenkriften nicht mehr zerstampfen kann. Den Mixer oder Piirierstab
darf man auf keinen Fall zu Hilfe nehmen, weil dann ein klebriger Leim entsteht, aber nie
ein duftiges, lockeres Kartoffelpiiree.

Mengenangabe: 6 Personen:

5.48 Gemiise-Kartoffel-Gratin

400 g Kartoffeln fest kochend 2 Knoblauchzehen
200 g gelbe Zucchini 1 EL Schnittlauch
200 g griine Zucchini 1 EL Petersilie

5 EL Allgiduer Emmentaler gerieben 1 Schale(n) Kresse
180 g Tomaten 1/2 EL Rapsél

80 g Zwiebeln rot 20 g Butter

60 g Griin von der Friihlingszwiebel 125 ml Schmand
100 g Weichkdse in Salzlake 180 ml Milch

1 EL Kiirbiskerne Salz und Pfeffer

1 EL Pinienkerne

Zucchini mit Kiichenkrepp gut abreiben, in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln
schilen, sdubern, in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Tomaten abziehen, entkernen, Filets
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schneiden. Knoblauch blittrig schneiden, Zwiebel in Ringe schneiden. Kresse abschneiden,
Weichkidse in Wiirfel schneiden. Schnittlauch, Petersilie sdubern und fein schneiden.
Feuerfeste Form ausbuttern. Schmand mit Milch verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Schnittlauch und Petersilie, Knoblauch mit untermischen. In der Form eine Reihe Kartof-
feln, eine Reihe griine und eine Reihe gelbe Zucchini, eine Reihe Kartoffeln einschichten
- bis die Form gefiillt ist. Schmand-Kriuter-Mischung dariiber gieflen. Tomatenfilets
einstecken, Zwiebelringe, Griin von der Frithlingszwiebel darauf verteilen, Reibkise darauf
streuen, Weichkisewiirfel darauf geben. Pinien- und Kiirbiskerne in heilem Rapsol kurz
anrosten, dariiber verteilen. Bei 160° C im Ofen 25 - 30 Minuten backen, danach mit
Kresse bestreuen, mit Pfeffermiihle etwas nachwiirzen. Das Gratin in der Form servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

5.49 Gemiise-Kartoffel-Gratin mit Curry-Waldhonig-Dip

300 ml Sahne, 30 % 300 g Erbsen, TK

200 g Emmentaler, 40 %, gerieben 300 g Brokkoli

500 g Speisequark, 20 % 300 g Kohlrabi

300 g Creme fraiche, 40% 300 g Mohren

30 g Honig, fliissig 200 g Zwiebeln

20 ml Zitronensaft 2500 g Kartoffeln, festkochend
10 Stk. Gewiirzpauschale (Salz, Pfeffer, 1 Stk. Knoblauchzehe
Muskatnuss gemahlen, Currypulver) 20 g Butter

200 g Kochschinken

Feuerfeste Auflaufformen (entsprechend der Portionenanzahl) mit Butter und Knoblauchze-
hen ausreiben. Kartoffeln waschen, dimpfen, etwas abkiihlen lassen und in diinne Scheiben
schneiden. Zwiebeln abziehen und in feine Streifen schneiden. Kartoffeln und Zwiebeln
gleichmiBig auf beide Formen verteilen. Frisches Gemiise waschen, putzen. Mohren,
Kohlrabi in feine Wiirfel schneiden. Brokkoli in feine Roschen zerteilen. Gemiise kurz
blanchieren, mit TK-Erbsen mischen. Kochschinken in Streifen schneiden. Kochschinken,
Kartoffeln, Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, vorsichtig vermengen und in
der Auflaufform andriicken, damit keine zu grof3en Hohlrdume entstehen. Gratin mit Sahne
angiefen bis alles leicht bedeckt ist. Kése iiber Gratin streuen. Gemiise-Kartoffel-Gratin
im vorgeheizten Backofen bei 160 °C bis 180 °C ca. 30 Minuten garen. Speisequark mit
Creme fraiche glatt rithren. Dip mit Currypulver, Salz, Pfeffer, Waldhonig und Zitronensaft
abschmecken.

Anrichtehinweis: Dip zum Gratin servieren. Als Garnitur evtl. frische Kriuter dariiber
streuen.

Mengenangabe: 10 Personen
610 kcal / 2463 kJ
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5.50 Gemiise-Kartoffel-Gratin mit frischen Waldpilzen

3 Zweige Blattpetersilie 150 g

50 ml Sahne Waldpilze

6 Blitter Basilikum (je nach Marktangebot, ansonsten Zuchtpil-
Muskatnuss ze)

Jodsalz, Pfeffer 60 g Radieschen
40 g geriebener Hartkése 1 Friithlingszwiebel
1 EL Schnittlauchréllchen 2 Fleischtomaten

1 EL gerostete Sonnenblumenkerne 1 Zucchini

2 EL Sauerrahm 150 g Brokkoli

2 Eier 2 Kartoffeln

1 EL Rapsol

Kartoffeln waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. Brokkoli putzen, waschen,
in Roschen zerteilen und in Scheiben schneiden. Zucchini waschen, der Léinge nach in 1/2
cm starke Scheiben schneiden. Tomaten ausstechen, kreuzweise oben einschneiden, kurz
ins heile Wasser geben, Haut abziehen, zerteilen, Kerngehduse entfernen und in Wiirfel
schneiden. Friihlingszwiebel und Blattpetersilie in Streifen schneiden. Pilze putzen, mit
Krepp abreiben, kleine Pilze halbieren und groBere in Scheiben schneiden. Basilikum in
Streifen schneiden. Brokkoli, Zucchini und Pilze der Reihe nach in einer Pfanne mit heilem
Rapsol scharf anbraten. Eier gut verschlagen. Sauerrahm, Sahne und Schnittlauchréllchen
zugeben und mit Jodsalz, Pfeffer und etwas geriebener Muskatnuss wiirzen und alles gut
verrithren. Eine Auflaufform mit Ol ausstreichen, den Brokkoli hineingeben und darauf
die Hailfte der Pilze und Friihlingszwiebel dariiberstreuen und etwas Ei-Sahne-Masse
daraufgeben. Kartoffelscheiben kommen nun darauf und die restlichen Friihlingszwiebeln,
die Halfte der Tomatenwiirfel dariiber verteilen, mit Petersilie bestreuen und die restlichen
Pilze daraufgeben, mit der Ei-Sahne-Masse leicht angieen. Gebratene Zucchinischeiben
kommen darauf sowie die Radieschensprossen und die Tomatenwiirfel. Die restliche
Ei-Sahne-Masse dariibergief3en, mit dem geriebenen Hartkise bestreuen und bei 170 °C im
Backofen ca. 30 Minuten das Gratin garen. Fertiges Gratin mit den Sonnenblumenkernen
bestreuen und den geschnittenen Basilikum dariiberstreuen.

Mengenangabe: 2 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

5.51 Gemiise-Kartoffelauflauf

3000 g Zucchini, Scheiben, TK 2000 g Brokkoli, TK
500 g Krautermischung, TK 2000 g Champignon, Scheiben, TK
500 ml Rapsol 3000 g Blumenkohl, TK

1000 g Zwiebeln, gewiirfelt, TK 3000 g Kohlrabi, TK
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4000 g Mohren, Scheiben, TK 750 g Saucenbinder, hell, Instant

100 Stk. Gewiirzpauschale (Salz, Pfeffer) 5000 ml Gemiisefond, aus Instantpulver

8 Bd. Schnittlauch 4000 g Kartoffeln, mehlig kochend, Schei-
2000 g Hartkise, 30 %, gerieben ben

Gemiise in einen Behilter geben und mischen. Das gemischte Gemiise in gelochte GN-
Bleche geben und im Kombiddampfer bei Dampf bissfest garen. GN-Bleche (65 mm - tief)
mit Rapsol ausfetten. Gemiisemischung und Kréautermischung mit den Kartoffelscheiben
auf die ausgefetteten GN-Bleche geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mischen. Gemii-
sefond in einen Kochtopf geben und erhitzen. Saucenansatz mit Saucenbinder abbinden
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die helle Sauce auf das vorbereitete Gemiise geben.
Gemiise- Kartoffelauflauf mit dem geriebenen Hartkise bestreuen und im Kombiddmpfer
bei ca. 160 °C ca. 20 bis 30 Min. bei HeiB3luft garen. Schnittlauch waschen und schneiden.
Anrichtehinweis: Gemiise-Kartoffelauflauf mit Schnittlauch garnieren und portionsweise
auf Tellern anrichten.

Mengenangabe: 100 Personen
je Portion: 195 kcal / 813 kJ

5.52 Genfer Kartoffelgratin

1 kg Kartoffeln 1/41Milch

800 g Tomaten 1 EBloffel Tomatenpiiree

300 g Greyerzer Salz, Pfeffer, Paprika, Muskatnuf3
3 Eier Petersilie

100 ml Sahne

Kartoffeln, Tomaten und Kése in Scheiben schneiden. Eine Gratinform einfetten. Scheiben
abwechselnd in der Form schichten. Fiir den Guf3 die Eier mit Sahne, Milch und Tomaten-
piiree verquirlen. Pikant wiirzen. Uber das Gratin verteilen. Bei 220°C im Backofen etwa
35 Minuten iiberbacken. Das fertige Gratin mit Petersilie iiberstreuen.

Backzeit 35 Minuten

5.53 Gniicch in pigna (Auflauf aus Kartoffelpiiree und Kiise)

1 kg Schalenkartoffeln, Pfeffer,

1 Ei, Muskat,

3 EL Milch, 200 g Formagella grassa oder anderer Voll-
3 EL Butter, fettkiise, der gut schmilzt,

Salz, 2 EL Butter fiir Butterflockchen
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Schalenkartoffeln noch warm schilen und durch die Kartoffelpresse driicken. Ei verquirlen
und beigeben. Ebenfalls die Milch und Butter beigeben. Alles gut untereinander mischen
und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Man kann auch iibrig gebliebenes Piiree
verwenden. Kése in diinne Scheiben schneiden. In eine ausgebutterte Auflaufform lagen-
weise Piiree und Késescheiben fiillen, zuoberst Kise. Dariiber Butterflockchen geben. Im
auf 180 Grad vorgeheizten Ofen in ca. 30 Minuten goldbraun backen.

5.54 Goldgelbes Kartoffelgratin

1000 g mehlig kochende Kartoffeln, 0,5 cm 1/4 TL Thymian

dicke Scheiben Pfeffer

500 ml Milch Salz

1 g Safran 1/2 TL Butter

1 Prise Muskat 60 g Gruyere, gerieben, ersatzweise Emmen-
1 Prise Piment taler

1 Lorbeerblatt

Kartoffelscheiben mit kalter Milch, Safran, Muskat, Piment, Lorbeer und Thymian in einen
Topf geben, mit Pfeffer und Salz abschmecken, zum Kochen bringen und bei gedffnetem
Topf 10 Minuten leicht kocheln. Backofen auf 220 ° C vorheizen.

Eine grofle flache Auflaufform mit Butter ausstreichen. Die Kartoffelscheiben mit dem
Schaumloffel aus der Milch heben, in die Auflaufform schichten. Die Milch iiber die
Kartoffeln gieBen. Gruyere darauf verteilen.

Das Gratin etwa 30 Minuten backen, bis alle Milch verkocht ist, die Kartoffeln gar sind
und das Gratin eine leicht goldbraune Oberflaiche hat. Wenn notwendig, wenig Milch
nachgiefen. Dazu passen griine Bohnen mit Paprika- Tomaten-Sauce oder andere Gemiise.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 55 Min.

5.55 Gorgonzola-Kartoffeln

6 groB. festkochende Kartoffeln 2 Eigelb

1/4 1 Wasser 1 Bd. Schnittlauch
325 g Doppelrahm-Frischkédse mit Krautern Salz

100 g Gorgonzola Pfeffer

Kartoffeln mit Schale im Wasser ankochen und 30 bis 35 Minuten fortkochen, abgief3en,
abkiihlen lassen und der Linge nach halbieren. Kartoffelhilften aushohlen und das Innere
zerdriicken.

Frischkise, Gorgonzola und Eigelb verrithren, Schnittlauch in Réllchen schneiden, alles
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unter die Kartoffelmasse rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffelhilften
mit der Masse fiillen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. In den
vorgeheizten Backofen setzen. E: Mitte. T: 200 °C 715 bis 20 Minuten.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.56 Gratin a la romande

150 g Speckwiirfelchen 2 dl Gemiisebouillon
2 Lauch, in fingerlangen Stiicken Guss

1 Bd. Petersilie, gehackt 2 dl Rahm

750 g Kartoffeln, in 2 mm diinnen Scheiben wenig Salz

150 g geriebener Greyerzer Pfeffer

2 dl Weilwein

1 Msp. Muskat

Speckwiirfelchen ohne Fett anbraten, Hitze reduzieren, Lauch, Petersilie beifiigen, mit-
diampfen. Vom Feuer nehmen. Die Kartoffeln in eine gefettete Gratinform verteilen, die
Hilfte des geriebenen Kises driiberstreuen, dann den Lauch darauf verteilen. Wein und
Bouillon mischen, driibergief3en.

Backen: ca. 30 Minuten in der Mitte des auf 250 Grad vorgeheizten Ofens.

Fiir den Guss Rahm und Gewiirze verriihren, iiber den Gratin giefen, mit dem restlichen
Kiése bestreuen und weitere 15 Minuten iiberbacken.

Gesamtbackzeit: ca. 45 Minuten.

5.57 Gratin dauphinois

600 g Kartoffeln, 1 TL Salz,

6 EL Gruyere Pfeffer, Muskat,
200 ml Rahm, 2 Knoblauchzehen
300 ml Milch,

Kartoffeln schilen und in moglichst feine Scheiben schneiden. Die Hélfte davon in eine
gut bebutterte Auflaufform geben. Die Hélfte des Kises dariiber streuen. Die restlichen
Kartoffeln darauf geben und den restlichen Kése dariiber streuen. Rahm, Milch, Salz,
Pfeffer, Muskat und den gepressten Knoblauch gut miteinander vermengen und iiber das
Kartoffel-Kése-Gemisch geben. Im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten bis
1 1/4 Stunden (je nach Alter der Kartoffel) gratinieren. (Kathrin Riieggs Kartoffelkiiche,
Albert-Miiller-Verlags-AG)

5.58 Gratin Dauphinois
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1 kg Kartoffeln (Selma oder Sieglinde) Pfeffer

Butter fiir die Form und fiir Flockchen Muskat

1/21Milch 1 Knoblauchzehe

1/41siiBe Sahne 100 g geriebener Kise (Gruyere oder ein an-
Salz derer Bergkise)

Die Kartoffeln schilen und in 3 Millimeter starke Scheiben hobeln. In einer dick mit Butter
ausgestrichenen flachen Auflaufform verteilen, dabei den geriebenen Kise dazwischen
streuen und darauf achten, dass vor allem die Oberfliache ein hiibsches Muster erhilt: Die
Kartoffelscheiben sollten moglichst akkurat iibereinander lappen. Jede Schicht salzen -
nicht zu groBziigig, denn der Kise ist salzig genug, aber mutig mit Pfeffer, Muskat und
dem durch die Presse gepressten Knoblauch wiirzen.

Milch und Sahne einfiillen, sie sollte bis knapp unter die Oberflache reichen. Auch muss
die Form so bemessen sein, dass die Fliissigkeit beim Backen aufsteigen und brodeln
kann, ohne iiberzukochen! Die Oberfliche mit Butterflockchen besetzen. Die Form in
den 200 Grad Celsius vorgeheizten Ofen schieben, den Auflauf etwa 70 bis 80 Minuten
backen, bis der Auflauf brodelt, die Oberfliche sich appetitlich golden féarbt und man die
Kartoffelscheiben leicht mit der Messerspitze durchstechen kann. Sollte sich gegen Ende
der Garzeit die Oberfliche zu dunkel farben, ein Blatt Alufolie dariiber legen.

Mengenangabe: 4 Personen

5.59 Gratin de pommes de terre et de poireaux (Kartoffel-Lauch-Gratin)

1 EL Ol oder Bratbutter Pfeffer aus der Miihle

1 groB. Zwiebel, gehackt 1 dl Gemiisebouillon

500 g Lauch, in Streifen 2 dl Weilwein

1 dl Wasser 4 EL Reibkise

800 g Kartoffeln, in diinnen Scheiben 1 EL Margarine oder Butter
1 TL Salz

Zubereiten: Ol oder Bratbutter in einer Pfanne warm werden lassen. Zwiebeln und Lauch
mit dem Wasser 10 Minuten ddmpfen. Die Kartoffelscheiben mit dem Lauch in eine
gefettete Gratinform schichten, wiirzen, Bouillon und Wein dariibergeben.

Garen: 60 Minuten zugedeckt in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens. Dann den
Deckel entfernen.

Gratinieren: Mit Reibkiise bestreuen, Margarine oder Butter dariiber verteilen. 15 Minuten
offen iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Personen

5.60 Gratin pommes de terre a la vaudoise - Waadtlinder Gratin



5.61 Gratin savoyard (Kartoffel-Kése-Gratin) 155

1 Zwiebel, gehackt Pfeffer

1 Knoblauchzehe, gehackt Paprika

800 g Kartoffeln, geschilt, 2 dl Weillwein

in 2-3 mm dicken Scheiben 2 dl Wasser

100 g Greyerzer, mit der Bircherraffel gerie- 1 1/2 dl Rahm

ben Greyerzer, gerieben

1 TL Streuwiirze

Zwiebeln und Knoblauch in die gefettete Gratinform verteilen. Abwechslungsweise Kar-
toffelscheiben und Kise einfiillen, jede Schicht wiirzen. Wein und Wasser driibergiel3en.
Backen: 30-40 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Dann Rahm und
etwas Kise driibergeben und 15 Minuten weiterbacken.

5.61 Gratin savoyard (Kartoffel-Kise-Gratin)

1 kg Pellkartoffeln, Pfeffer,

450 g Reblochon- oder Brie-Kise, 2 Knoblauchzehen,

200 ml Créme fraiche, Petersilie (fein gehackt),
Salz, Schnittlauch (fein gehackt)

Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden. Von dem Kise die Rinde abkratzen und
den Kise in Scheiben schneiden. Eine Auflaufform einfetten und lagenweise Kartoffeln
und Kise schichten. Dazwischen Salz, Pfeffer, Knoblauch und Kriuter streuen. Zuoberst
sollte eine Kartoffelschicht sein. In den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen schieben und
20 Minuten garen. Dann Créme fraiche dariiber geben und nochmals 10 Minuten in den
Backofen stellen.

5.62 Gratinierte Kise-Birnen-Puffer

1 kg fest koch. Kartoffeln (z. B. Bavaria Blu)

1 Zwiebel 2 Birnen

1 Ei 1-2 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer 100 g Wild-Preiselbeeren (angedickt; Glas)
3-4 EL Ol oder Butterschmalz Backpapier

150 g Blauschimmel-Kise

Kartoffeln schilen und waschen. Zwiebel schilen. Beides grob raspeln. Ei, Salz und Pfeffer
unterriihren. Ol portionsweise in einer grofen Pfanne erhitzen. Aus der Kartoffelmasse
darin 10-12 Puffer backen, zwischendurch einmal wenden. Puffer auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen. Kise wiirfeln. Birnen waschen, vierteln, entkernen und in diinne
Scheiben schneiden oder hobeln. Mit Zitronensaft betraufeln. Auf die Puffer verteilen. Den
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Kise dariiberstreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/ Gas:
Stufe 4) 5-7 Minuten iiberbacken. Mit Preiselbeeren anrichten. Getrank: kiihler Roséwein.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 50 Min.
pro Portion ca.: 460 kcal; E15 g, F20 g, KH52 g

5.63 Gratins dauphinois

1 Knoblauchzehe, halbiert Guss

wenig Butter 5 dl UP-Milch
1 1/2 kg mehlig kochende Kartoffeln, 1 dl Rahm

in ca. 2 mm dicken Scheiben 3/4 TL Salz

2 1/4 TL Salz wenig Muskat
1/4 TL Pfeffer aus der Miihle 1 1/2 dl Rahm

Die Plittli mit Knoblauch ausreiben, einfetten. Kartoffelscheiben in eine Schiissel geben,
wiirzen. Ziegelartig in die Plattli.

Guss: Milch und Rahm gut verriihren, Guss wiirzen, iiber die Kartoffeln gieen.

Backen: 40 Min. bei 160 Grad im vorgeheizten Heif3-/Umluftofen (siehe Tipp). Rahm iiber
die Gratins gieBen, ca. 15 Min. fertig backen.

Passt zu: Coq au vin, siehe Rezept.

Tipp: Kartoffelscheiben statt in 6 Plittli in eine Gratinform von ca. 2 1/2 Litern schichten.
Backen: 40 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Rahm iiber den Gratin
gieBen, ca. 15 Min. fertig backen.

Hinweis: UHT-Milch (UP-Milch): (Englisch Ultra High Temperature = sehr hohe Tempe-
ratur.) Trinkfertige, keimfreie Milch. Die Uperisation ist ein in der Schweiz entwickeltes
und patentiertes Entkeimungsverfahren. Die Milch wird blitzartig auf 130-150 °C erhitzt
und sofort wieder auf unter 5 °C abgekiihlt und verpackt. UHT-Milch ist ungedffnet und
ungekiihlt 11 Wochen haltbar, ist aber im Geschmack leicht verindert.

Mengenangabe: 6 ofenfeste Plittli von je ca. 4 dl (siehe Tipp)
Backen: ca. 55 Min.

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

pro Person: 397 kcal / 1661 kJ; E9 g, F18 g, KH50 g

5.64 Griechische Moussaka

500 g Hackfleisch Salz
100 ml Olivendl Pfeffer
2-3 Knoblauchzehen 1 EL gerebelter Majoran

1 Zwiebel, geh. 1 EL gerebelter Oregano
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30 g Butter 1 Pr. Muskat
40 g Mehl 600 g Auberginen in Scheiben
500 ml Milch 600 g Kartoffeln in Scheiben

Hack in 2 EL Ol braten. Knoblauch und Zwiebeln kurz mitbraten, Mit Salz, Pfeffer und
den Kriutern wiirzen.

Fiir die Béchamelsof3e Butter zerlassen, Mehl einriihren, Milch angielen, unter Riihren
zur simigen SoRe kochen, abschmecken. Auberginen in Rest Ol braten, salzen, pfeffern.
Kartoffelscheiben in Salzwasser 5 Min. vorgaren.

Auberginen, Fleisch, Kartoffeln und Sof3e in eine gefettete Auflaufform einfiillen. Bei 180
Grad 50-60 Min. garen. Evtl. mit Salat servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
pro Person: 780 kcal; E37 g, F53 g, KH48 g

5.65 Griechischer Schichttopf

2 TL Salz 250 g Zucchini
Pfeffer 3EL Ol

Oregano 1/4 1 Briihe

Zimt 100 g Schafskise
1 Bd. Petersilie, gehackt 150 g Schmand
600 g Kartoffeln 150 g siile Sahne
1 Gemiisezwiebel 1/2 Bd. Basilikum
250 g Tomaten

Salz, Pfeffer, Oregano, Zimt und Petersilie mischen. Kartoffeln in diinne Scheiben, Zwiebel
in Wiirfel schneiden. Tomaten iiberbriihen und abziehen. Tomaten und Zucchini in Wiirfel
schneiden. Ol erhitzen, Kartoffeln darin anbraten. Mit der Wiirzmischung bestreuen.
Zwiebel dazugeben und andiinsten. Tomaten, Zucchini und Briithe hinzufiigen, ankochen
und 25 Minuten schmoren. Schafskidse mit Schmand und Sahne piirieren, iiber das Gemiise
geben und erwirmen. Mit Basilikumblattchen garnieren.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.66 Hack-Auflauf mit Kartoffelhaube

500 g Kartoffeln 1 rote Paprika
Salz 800 g Hack
2 Zwiebeln 2 EL Ol

1 gelbe und 1 TL Tomatenmark
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250 ml Fleischbriihe Muskat
Pfeffer 200 g ger. Cheddar-Kise
80 ml heifle Milch

Kartoffeln schilen, waschen und in Salzwasser ca. 25 Min. garen. Zwiebeln abziehen und
fein wiirfeln. Paprikaschoten halbieren, entkernen, abbrausen und fein wiirfeln. Zwiebeln,
Hack im heifen Ol anbraten. Paprikawiirfel und Tomatenmark zufiigen. Mit Briihe
aufgieBen und alles mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Ofen auf 180 Grad (Umluft 160)
vorheizen. Kartoffeln abgiefen und zerstampfen. Milch unterrithren und mit Salz, Pfeffer
sowie Muskat wiirzen. Hack in eine gefettete Auflaufform geben, das Kartoffelpiiree darauf
verteilen und mit Kése bestreuen. Im Ofen in ca. 20 Min. goldbraun backen. ’BM pro
Person ca.

Mengenangabe: 4 Personen
Vorbereiten ca. 45 Min.

Garen ca. 45 Min.

545kcal; E39¢g,F36g, KH 16 ¢g

5.67 Hack-Auflauf mit Porree & Kartoffeln

2 Stange /n Porree 500 g Rinderhackfleisch
500 g Kartoffeln 100 g Schmand

2 EL Butterschmalz (evtl. mehr) 150 g mittelalter Gouda
Salz 4 Zweige frischer Thymian
Pfeffer aus der Miihle — oder Oregano

frisch geriebene Muskatnuss

Porree putzen, griindlich abbrausen, abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. Die Kar-
toffeln schilen, waschen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin ca. 5 Minuten unter Wenden braten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Dann den Porree zugeben, untermischen und ca. 1 Minute weiterbraten.
Alles herausnehmen und beiseitestellen. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)
vorheizen. Hackfleisch im Bratfett kriimelig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schmand
unterrithren. Die Hackfleischmasse abwechselnd mit der Kartoffel-Porree-Mischung in
1 grole Auflaufform bzw. in 4 Portionsformen schichten. Kése fein reiben und dariiber-
streuen. Auf lauf ca. 20 Minuten im Ofen goldbraun iiberbacken. Inzwischen die Kriuter
abbrausen, trocken schiitteln und grob zerzupfen. Den Auflauf mit Krdutern garniert
servieren. TIPP: Probieren Sie dieses Gericht auch mit anderen Késesorten. Gut eignen
sich cremiger Gorgonzola, milder Emmentaler oder wiirziger Greyerzer.

Mengenangabe: 4 Portionen
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5.68 Hack-Paprika-Kartoffel-Auflauf

400 g Schweinehackfleisch 2 durchgepresste Knoblauchzehen
1 kg Kartofteln 1 EL Butterschmalz

6 Eier 200 ml Sahne, 200 g

je 1 kleine, rote und griine Paprikaschote 1 EL Semmelmehl

Salz, Pfeffer 20 g Butter

1/2 EL Paprikapulver, edelsiif} 20 g geriebener Kise

Kartoffeln waschen, in Salzwasser zum Kochen bringen und ca. 20 Minuten kochen lassen.
Sofort pellen und erkalten lassen. Eier ca. 10 Minuten hart kochen, abschrecken, pellen.
Die Kartoffeln und die Eier in Scheiben schneiden. Paprika putzen, waschen und in Streifen
schneiden. Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Knoblauch kriftig wiirzen,
die Paprikastreifen untermengen. Auflaufform mit Butterschmalz einfetten und lagenweise
Kartoffelscheiben, Hackfleischmasse, Eischeiben in die Auflaufform fiillen. Die oberste
Schicht sollte aus Kartoffeln bestehen. Sahne und Ei verriihren, iiber die Kartoffeln gieen
und mit Semmelbrdseln bestreuen. Die Butter in Flockchen darauf setzen, geriebenen Kése
dariiber streuen. Die Auflaufform in den vorgeheizten Backofen schieben, bei 200 °C ca.
40 Minuten garen.

Mengenangabe: 6 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 70

5.69 Hackfleisch-Kartoffel-Gratin

800 g Kartoffeln Salz, Pfeffer

400 g Champignons 1 EL "Rama Culinesse Pflanzencreme’
150 g Kirschtomaten 1 Bd. Petersilie, gehackt

1 Zwiebel 250 ml "Rama Cremefine zum Kochen"
2 Knoblauchzehen 2 Eigelb

250 g Hackfleisch 150 g ger. Kise

1 Ei

Kartoffeln schilen, waschen. Pilze putzen, abreiben. Beides in Scheiben hobeln. Tomaten
waschen, halbieren. Zwiebel, Knoblauch abziehen, wiirfeln. Hack, Ei, Knoblauch verkne-
ten, wiirzen und zu Billchen formen. In Pflanzencreme kriftig braten. Pilze, Zwiebeln
kurz mitdiinsten. Petersilie, Tomaten zugeben. Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)
vorheizen.

Kartoffeln in eine Form geben. Hackbillchen und Pilz-Mix darauf verteilen. Cremefine,
Eigelbe, 50 g Kise verriihren, wiirzen, auf dem Gratin verteilen. Ubrigen Kiise aufstreuen,
ca. 50 Min. backen.

Mengenangabe: 4 Personen
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Garen ca. 50 Min.
Vorbereiten ca. 35 Min.
pro Person ca.: 360 kcal; E23 g, F20 g, KH20 g

5.70 Hamburger Kartoffelgratin

1 kg Kartoffeln, mehligkochend 50 g Butter

200 ml Milch 400 g Kabeljaufilet, in groBe Stiicke ge-
Salz, weiller Pfeffer aus der Miihle, Muskat schnitten

von der Reibe 1 Zitrone, Saft von

50 g Butter 250 g Sahne

2 Schalotten, geschilt und in Ringe geschnit- 100 ml Weilwein

ten 1 EL gehackte Blattpetersilie

8 Champignons, in Scheiben geschnitten

Die Kartoffeln ungeschilt oder geschilt kochen oder ddmpfen, abgiefen und ganz kurz
ausdampfen lassen. Dann sofort durch die Presse driicken, die heile Milch angief3en,
wiirzen und 50 g Butter in kleinen Stiicken unterziehen. WeiBwein und Sahne leicht
einkochen, Schalotten und Champignons in Butter anschwitzen, den Fisch zugeben,
salzen und pfeffern, den Saft der Zitrone, die Blattpetersilie und die Sahne-Weinmischung
angiefen und in eine Auflaufform fiillen. Mit dem Piiree das Fischragout abdecken, mit
Butterflockchen bedecken und im Ofen 20-30 Minuten bei 220 °C iiberbacken. Tipp:
Kartoffelpiiree nie mit dem Schneebesen oder gar mit dem elektrischen Handmixer
verriithren. Die Stirke verkleistert und das Piiree wird zidh und klebrig.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

5.71 Hefekartoffeln

1 Pkg. Hefe 30 g Markenbutter

1 Bd. Schnittlauch 100 g durchwachsener Speck
30 g Butterflockchen 2 Stangen Porree

Salz 3 Zwiebeln

1/2 1Fleischbriihe 750 g festkochende Kartoffeln
40 g Mehl

Kartoffeln kochen, pellen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln schilen und wiirfeln,
Porree in Ringe schneiden und waschen, Speck in Wiirfel schneiden. Butter zerlassen,
Zwiebeln, Porree und Speck zugeben und glasig diinsten. Zerbrockelte Hefe zugeben und
rithren, bis die Hefe fliissig wird. Mit Mehl iiberstauben, anschwitzen und mit Fleischbriihe
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abloschen. Etwa 10 Minuten kochen lassen, dann mit wenig Salz abschmecken. In eine fla-
che Auflaufform abwechselnd die Kartoffeln und die Sauce einschichten. Butterflockchen
daraufsetzen und ca. 45 Minuten bei 200 °C backen. Mit Schnittlauchréllchen iiberstreuen
und warm servieren. Dazu passt: Salat

5.72 Herzhafter Kartoffelschmaus

1 kg mehlig kochende Kartoffeln Salz

1 groB3. Zwiebel Pfeffer

2 EL Butter Muskat

1 EL Mehl (gehéauft) 150 g roher Schinken
1/2 1 Milch 2 Bd. Petersilie

80 g Holland-Gouda, alt

Die Kartoffeln in der Schale gar kochen. Abkiihlen lassen, pellen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Zwiebel schilen, fein hacken. In der heilen Butter weich diinsten. Mehl
einstduben und darin anschwitzen. Nach und nach die Milch zugeben, dabei stindig riihren.
Die Sauce 5 Minuten kocheln lassen. Vom Feuer nehmen, den frisch geriebenen Kise
einrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den rohen Schinken in Wiirfel
schneiden, die Petersilie waschen und sehr grob hacken. Zusammen mit den Kartoffeln
unter die Bechamelsauce rithren. Die Masse dann in eine feuerfeste, gebutterte Form fiillen.
Im Ofen bei 200 Grad 15 Minuten iiberbacken.

5.73 Hollindische Kartoffel-Pfanne

1 kg Pellkartoffeln Salz

50 g Butter Pfeffer

Margarine oder Butterschmalz 150 g junger Goudakdise
100 g durchw. Speck Petersilie

Kalte Kartoffeln pellen und auf einer sehr groben Rohkostreibe grob raffeln. Speck und
Kise in feine schmale Streifen schneiden. Zwei Drittel des Fettes in einer beschichteten
Pfanne erhitzen, auf 2 oder Automatik- Kochplatte 8-10 Speckstreifen briunen. Kartoffeln
hineingeben und wiirzen. Kartoffeln mit einem Bratenwender fest in die Pfanne driicken,
so lange braten, bis die Unterseite goldgelb ist. Danach mit Hilfe eines groen Tellers oder
Deckels den Kartoffel-Kuchen wenden, dabei das restliche Fett in die Pfanne geben. Nun
Kise tiber die gebrdunte Oberfliche verteilen. Die Pfanne mit einem Deckel schlief3en
und ca. 15 Min. weiterbraten. Kartoffelpfanne auf eine Platte stiirzen und mit gehackter
Petersilie garnieren. Dazu schmeckt ein gemischter Rohkostsalat.

Mengenangabe: 4 Portionen
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5.74 Hollindischer Eintopf

4 Krakauer 1/41Briihe

500 g Mohren Salz

500 g Zwiebeln Pfeffer

500 g Kartoffeln 1 Bd. Schnittlauch

Wiirstchen in Scheiben, Mohren, Zwiebeln und Kartoffeln in Wiirfel schneiden. Alles mit
Briihe, Salz und Pfeffer in einen Kochtopf schichten, ankochen und 30 Minuten fortkochen.
Schnittlauch in Rollchen schneiden und iiber den Eintopf streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.75 Hutzel

500 g getrocknetes Obst (Apfel, Aprikosen, 1 groB. Zwiebel

Birnen) 2 EL Riibensirup
1 kg Kartoffeln Salz und Zucker
3 EL Schmalz

Obst iiber Nacht in Wasser mit Zucker und Salz einweichen. Am anderen Tag in dem
Wasser garen. Zwiebel in Fett diinsten. Die geschilten und in gewiirfelten Kartoffeln
dazugeben, mit Wasser auffiillen, salzen und garen. Die Hutzeln zu den Kartoffeln schiitten
und nochmals durchkochen. Zuletzt mit Sirup, Zucker und Salz abschmecken.

5.76 Innerschwyzer Hirdopfelsuppe

4 EL Ruchmehl Pfeffer

1 1 heilles Wasser 1 EL Kiimmel, nach Belieben
500 g Kartoffeln, in 1 cm groen Wiirfeln 4 EL heller Essig

1 Gemiisebouillonwiirfel 1/2 Bd. Petersilie, gehackt
1/2 TL Salz

Das Mehl ohne Fett in einer Chromstahlpfanne rosten. Mit dem Wasser abloschen und mit
dem Schwingbesen gut mischen. Kartoffeln, Bouillonwiirfel und Gewiirze zugeben. Auf
kleinem Feuer ca. 30 Minuten zugedeckt kocheln. Vor dem Anrichten den Essig beifiigen
und Petersilie driiberstreuen.

Nach Belieben geriebenen Kése dazu servieren.

5.77 Irish Stew



5.78 Janssons Versuchung 163

400 g Lammfleisch (Keule) 20 g fetter Riucherspeck

1/2 1 Briihe Salz

125 g Karotten Gemabhlener schwarzer Pfeffer
1 Zwiebel 1 Prise Kiimmel

1/4 klein. WeiBkohl 1 EL gehackte Petersilie

400 g Kartoffeln

Das Lammfleisch in gulaschgrofle Wiirfel schneiden und in der Briihe 15 Minuten kochen.
Die Karotten, die Zwiebel und den Weillkohl in gleich groBle Stiicke schneiden! Die
Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden.

Den Speck in diinne Scheiben schneiden und auf den Boden eines Kochtopfes legen. Das
Gemiise und das Fleisch abwechselnd hineinschichten.

Die Brithe mit Salz, Pfeffer und Kiimmel abschmecken und vorsichtig zugieen. Bei
schwacher Hitze 1 Stunde zugedeckt kochen lassen. Nicht umriithren! Petersilie dariiber
streuen.

TIPP: Zu diesem Eintopf schmeckt ein kiihles Bier vorziiglich.

Mengenangabe: 2 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde 30 Minuten

5.78 Janssons Versuchung

1 kg rohe Kartoffeln Semmelbrosel

2 EL Butter oder Margarine Butterflockchen

2 Dos. Sardellenfilets (etwa 25 Stiick) 1/8 1 Rahm

2 EL Ol 1/8 1 Milch

500 g Zwiebeln in Scheiben etwas Muskat

Pfeffer 1 EL geriebener Kise

Die geschilten Kartoffeln in streichholzlange diinne Stédbchen schneiden, in Wasser legen,
damit sie nicht braun werden Feuerfeste Form ausfetten, eine Lage der abgetropften Kartof-
feln daraufgeben. Kreuzweise mit Sardellen belegen. Ol heifl werden lassen. die in diinne
Ringe gehobelten Zwiebeln darin weich, aber nicht braun werden lassen. Lage Zwiebeln
in den Topf, jede Lage pfeffern. Topf fiillen, oberste Lage Kartoffeln. Mit Semmelbrosel
bestreuen, mit Butterflocken besetzen Rahm, Milch, Muskat verquirlen. warm werden
lassen, Kise dann verrithren Von der Seite angieen Auflauf bei 200 Grad 45 Minuten
backen. Wenn die Kartoffeln gar sind (mit dem Messer versuchsweise anschneiden), heifl
servieren. Schmeckt nach viel mehr!

Mengenangabe: 4 Personen

5.79 Kabeljau-Champignon-Kartoffel-Gratin
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750 g Kartoffeln 4 Zweige Estragon

250 g Steinchampignons 150 g Schmand

50 g Butter etwas Salz

2 EL Wiirzsauce etwas frisch gemahlener weiler Pfeffer
500 g Kabeljaufilet

Die Kartoffeln schélen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Champignons putzen
und ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Hilfte der Butter in einer Kasserolle schmelzen,
Champignons zugeben, Wiirzsoe zufiigen und etwa 3-5 Minuten bei leichter Hitze garen.
Den Pilzsaft aufbewahren. Kabeljau in Streifen schneiden. Wechselweise mit Kartoffel-
und Champignonscheiben in die Gratinform schichten. Dazwischen den Estragon legen.
Eigelb mit Pilzsaft und Schmand verquirlen, salzen und pfeffern. Uber das Gratin geben
und restliche Butter als Flockchen darauflegen. Mit Alufolie verschlieBen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C (Gas Stufe 2) 50 Minuten garen. Dann Alufolie entfernen und unter
den Grillstidben etwa 5 Minuten brdunen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 90

5.80 Kabeljau-Kartoffel-Auflauf

750 g Kartoffeln 200 g Créme fraiche

Salz 2 Eier

500 g Kabeljaufilet 1 EL Senf

2-3 EL Zitronensaft 20 g Kapern (aus dem Glas)
Pfeffer aus der Miihle 100 g Bacon

Fett fiir die Form 1 Bd. glatte Petersilie

Die Kartoffeln schilen, waschen, in Scheiben schneiden und in kochendem Salzwasser
5 Minuten vorgaren, abtropfen lassen. Den Fisch abspiilen, trockentupfen, mit 2 El
Zitronensaft betrdufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Auflaufform fetten, den Boden
mit einer Schicht Kar-toffelschelben belegen, den Fisch darauf legen, die restlichen
Kartoffelscheiben um den Fisch legen. Creme fraiche mit Eiern und Senf verquirlen, die
Kapern dazugeben, mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen, tiber den Fisch und
die Kartoffeln gieen. Den Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3; Umluft
25-35 Minuten bei 225 Grad) auf der 2. Einschubleiste von unten 25-35 Minuten backen.
Den Bacon In Streifen schneiden und krofl ausbraten. Die Petersilie hacken und mit dem
Speck iiber den fertigen Auflauf streuen.

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde
Pro Portion etwa: 576 kcal / 2412 kJ; E35 ¢, F36 g, KH26 g
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5.81 Kiise-Kartoffel-Gratin mit Birnen

4 groB3. Kartoffeln, geschiilt, 150 g Fondue-Kidse-Mischung, nach Belie-
langs in 1/2 cm dicken Scheiben, in Bouil- ben
lon knapp gar gekocht Pfeffer aus der Miihle

4 weiche Birnen, Kerngehduse entfernt, Paprika, nach Belieben
ldngs in 1/2 cm dicken Scheiben

Kartoffeln und Birnen abwechslungsweise ziegelartig in eine gefettete Gratinform schich-
ten. Den Kise dariiberstreuen, wiirzen.

Gratinieren: 20-25 Minuten in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Dazu passt: gemischter Salat.

Mengenangabe: 4 Personen

5.82 Kiisekartoffeln iiberbacken

1 kg festkochende Kartoffeln geschnittener gekochter Schinken
1/2 1 Wasser 1/4 1 Milch

1 Wiirfel Fleischbriihe (15 g) 2 Eier

Margarine 10 g Speisestirke

100 g Emmentaler am Stiick 1 Prise Muskatnuf3

250 g in 1 cm dicke Scheiben 1 Loffelspitze Paprika edelsii3

Kartoffeln schélen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Wasser mit der Fleischbriihe zum
Kochen bringen. Eine halbhohe feuerfeste Form einfetten, Kartoffelscheiben hineinschich-
ten und die heille Fleischbriihe dariibergieen. Die Form mit Alufolie gut verschlieBen und
die Kartoffeln im vorgeheizten Backofen (200 Grad) etwa 35 Minuten garen.

Inzwischen Kése mittelfein reiben, Schinken in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Milch mit
den Eiern und der Speisestirke gut verquirlen, mit Muskatnuf3 und Paprika wiirzen. Den
Auflauf aus dem Backofen nehmen und Schinkenwiirfel dariiberstreuen, mit Eiermilch
ibergieBen und mit dem Kése bestreuen. Die offene Form in den Backofen zuriickstellen
und bei nur noch 180 Grad 15-20 Minuten goldgelb iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.83 Karotten-Babbel (Kartoffel-Karotten-Piiree)

500 g Kartoffeln (geschilt, in Stiicke ge- 500 g gerducherter Speck,
schnitten), Majoran,

500 g Karotten (geschiilt, in Stiicke geschnit- Salz,

ten), Pfeffer
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Kartoffeln und Karotten in einen Topf geben und so viel Wasser dazugielen bis das Gemiise
knapp bedeckt ist. Speck darauf legen und Deckel schlieBen. Wenn die Gemiisestiicke
weich sind, piirieren und mit Majoran, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Speck in
Portionsstiicke schneiden und auf dem Piiree anrichten.

5.84 Karotten-Kartoffel-Gemiise

250 g Karotten, Salz,
100 g Kartoffeln, Pfeffer

Karotten und Kartoffeln schilen und in gleichgroBBe Stiicke schneiden. Zuerst Karotten

zum Kochen in Salzwasser aufsetzen. Wenn sie weich zu werden beginnen, die Kartoffeln
dazugeben und beides miteinander weich kochen. Mit Hackfleischkiichle servieren.

5.85 Kartoffel-Anchovis-Auflauf

750 g Kartoffeln 125 g Anchovisfilets
2 grof3. Zwiebeln 200 g Sahne

3 EL Butter 2 EL Semmelbrosel
1/4 TL weifler Pfeffer 2 Bd. Petersilie

Geschilte Kartoffeln in diinne Streifen, gepellte Zwiebeln in diinne Ringe schneiden.
2 El. Butter im Topf zerlaufen lassen, Zwiebeln auf 2 oder Automatik-Kochplatte 4 -
5 glasig diinsten. Eine Auflaufform einfetten, die Hilfte der Kartoffelstreifen einfiillen,
mit Pfeffer bestreuen. Zwiebelringe darauf verteilen, ebenfalls mit Pfeffer bestreuen, mit
Anchovisfilets belegen. Als oberste Schicht die restlichen Kartoffeln einfiillen, mit Pfeffer
bestreuen, die Sahne dariibergielen. Mit Semmelbroseln bestreuen, mit der restlichen
Butter in Flockchen belegen. Den Auflauf goldbraun backen. Schaltung: 200 - 220°, 2.
Schiebeleiste v. u. 170 - 190°, Umluftbackofen 55 - 60 Minuten Gewaschene Petersilie
fein hacken, den Auflauf vor dem Servieren damit bestreuen. 39 g Eiweil3, 1 00 g Fett, g
Kohlenhydrate, 7021 kJ, 1676 kcal

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit 40 Minuten

5.86 Kartoffel-Apfel-Gratin



5.87 Kartoffel-Apfel-Lauch-Gratin

1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz
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200 g Schlagsahne
Fett fiir die Form

50 g Rosinen 1 EL Zitronensaft

1 TL gemahlener Kardamom 1 mittelgroBer Apfel
20 g Markenbutter 250 g Kartoffeln

50 ml Milch

Kartoffeln und Apfel schilen. Apfel entkernen. Beides in hauchdiinne Scheiben hobeln,
Apfel mit Zitronensaft betrdufeln. Beides in eine gefettete Auflaufform schichten. Sahne,
Milch, Zucker, Vanillezucker, Salz, Butter und Kardamom aufkochen, dariiber gief3en,
Rosinen darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 150 °C ca. 60 Minuten backen, bis
die Kartoffeln gar und leicht gebréunt sind.

5.87 Kartoffel-Apfel-Lauch-Gratin

300 g Kartoffeln 50 g Butter

200 g Lauch 150 g Sennalpkise gerieben
3 Apfel mittlerer GroBe Salz, Pfeffer, Muskat,
1/21Sahne eventuell Knoblauch
Mondamin

Kartoffeln schilen, in Scheiben schneiden, Lauch waschen, in Streifen schneiden, Apfel
schilen, Kerngehiuse entfernen, in Spalten schneiden. Die Zutaten im Wechsel in eine
feuerfeste Form schichten. Die Sahne mit der Butter aufkochen, wiirzen mit Salz, Pfeffer,
Muskat, Knoblauch nach Belieben. Die Sahnesoffie mit Mondamin abbinden. Die Sofe
iiber die Kartoffeln geben, den Bergkése dariiberstreuen. Im Ofen bei 160°C backen. Guten
Appetit wiinscht Kiichenmeister Bernd Meyer.

5.88 Kartoffel-Apfel-Torte

FUR DEN TORTENBODEN: 3 EL geriebener Emmentaler
Ein Tortenbodenblech von 30 cm Durch- FUR DEN BELAG:

messer 500 g kleine, festkochende Kartoffeln
200 g Mehl und Mehl zum Ausrollen 1 TL Kiimmel
1/2 gestr. TL Salz 100 g Siidtiroler Speck

1 gestr. TL Backpulver

100 g Speisequark (10 % Fett i. Tr.)
6 EL Milch

4 EL Sonnenblumendl

Butter fiir das Blech

1 mittelgrofle Zwiebel
1 klein. Apfel

1 EL Sonnenblumendol
8 frische Salbeiblitter
Salz
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schwarzer Pfeffer aus der Miihle 4 EL Milch
1 Ei 1 Prise geriebener Muskat
1 /4 Becher siifie Sahne (50 g) 50 g geriebener Emmentaler

Das Mehl in eine Schiissel sieben, mit Salz und Backpulver vermischen. In die Mitte eine
Mulde driicken, Quark, Milch und Ol hineingeben und alles rasch zu einem elastischen
Teig verarbeiten.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Tortenbodenform mit Butter einpinseln. Auf einer
bemehlten Arbeitsfliche Teig etwas groB3er als die Form ausrollen. Die Form einschlieBlich
Rand damit auslegen. Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen, mit dem Kise bestreu-
en. 15 Minuten vorbacken (Gas: Stufe 3) und abkiihlen lassen.

Kartoffeln griindlich waschen, mit Wasser bedeckt und dem Kiimmel garen und abkiihlen
lassen. Kartoffeln pellen und lidngs vierteln.

Speck sehr klein wiirfeln. Zwiebel und Apfel schilen und ebenfalls in Wiirfelchen schnei-
den. Zuerst den Speck in Ol rundum knusprig braten, dann Zwiebel- und Apfelwiirfelchen
zugeben und unter Wenden bei Mittelhitze 8 Minuten diinsten. Salbei abspiilen, Blittchen
streifig schneiden und mit in die Pfanne geben.

Kartoffeln auf dem vorbereiteten Boden hiibsch anordnen, mit Salz und Pfeffer bestreuen
und die Speckmischung darauf verteilen.

Das Ei mit Sahne und Milch verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und iiber die
Kartoffeln gieen. Zuletzt alles mit Kése bestreuen und 20 bis 25 Minuten backen, bis sich
die Rénder goldbraun firben. Den Kuchen warm servieren. Dazu passt ein frischer Salat
und ein herber Weilwein.

Mengenangabe: 4-6 PERSONEN

5.89 Kartoffel-Auflauf ’Chili con carne’

3 mittelgrofe Zwiebeln 1 geh. EL. Mehl

2 Knoblauchzehen 1-2 TL klare Briihe (Instant)
1/2 rote Chilischote oder 1 Lorbeerblatt

etwas Chilipulver 1 Dos. (425 ml) Tomaten

500 g gemischtes Hack 1 Dos. (850 ml) Kidney-Bohnen
2 EL Ol 800 g Kartoffeln

2 EL Tomatenmark 100 g Gouda-Kise

Zwiebeln und Knoblauch schilen, hacken. Chili waschen, entkernen und in feine Ringe
schneiden. Hack in 1 EL heiBem Ol kriimelig braten. Mit Zwiebeln und Knoblauch weitere
ca. 5 Minuten braten.

Tomatenmark einriihren. Mehl dariiberstduben und anschwitzen. Mit 1/8 1 Wasser ablo-
schen. Aufkochen und die Briihe einriihren. Chili, Lorbeer und Tomaten zufiigen. Alles
aufkochen und zugedeckt ca. 20 Minuten schmoren.

Bohnen abspiilen und abtropfen. Kartoffeln schilen, waschen und in dicke Scheiben
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schneiden. Kise grob reiben. Bohnen ca. 5 Minuten vor Garzeitende zum Hack geben.
Auflaufform (ca. 2 1 Inhalt) mit 1 EL Ol fetten. Boden mit 1 /3 Kartoffelscheiben auslegen.
Hilfte Hack darauf verteilen, Hilfte Kise dariiberstreuen. 1/3 Kartoffeln daraufschichten,
Rest Hack darauf verteilen. Mit iibrigen Kartoffeln abschliefen, mit Rest Kise bestreuen.
Im heiBen Backofen (E-Herd: 175 °C / Umluft: 150 °C / Gas: Stufe 2) ca. | Stunde backen.
Getrénk: roter Landwein.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 2 Std.
pro Portion ca.: 430 kcal / 1800 kJ; E33 g, F17g, KH34 g

5.90 Kartoffel-Auflauf mit Hack

600 g gemischtes Hackfleisch 1 TL Paprikapulver, edelsiifl
2 EL Ol 200 ml Gemiisebriihe

1 Zwiebel 700 g gegarte Pellkartoffeln
2 Knoblauchzehen 4 Eier

2 Mohren 200 g Schmelzkise

1 kl. Stg. Porree 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer 2 EL gehackte Petersilie

1 Pr. Muskat

Hackfleisch im heiBen Ol kriimelig braten. Zwiebel, Knoblauch abziehen, Mohren putzen,
schilen. Alles fein wiirfeln, zum Hackfleisch geben, mitbraten. Porree putzen, waschen, in
Streifen schneiden, ebenfalls mitbraten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Paprikapulver kréftig
wiirzen. Briihe angieBen und 10 Min. kocheln lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad) vorheizen. Die Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden, mit der Hackmasse in
eine gefettete Auflaufform schichten. Eier, Kdse und Sahne glatt rithren, mit Salz, Pfeffer,
Muskat wiirzen, iiber den Auflauf geben. Ca. 35 Min. backen. Mit der Petersilie bestreut
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
pro Pers. ca.: 790 kcal; ES8 g, F42 g, KH32 g

5.91 Kartoffel-Auflauf mit Kisekruste

1 kg kleine Kartoffeln 2 leicht gehiufte EL. Mehl
2 mittelgroBe Stangen Porree 1/4 1 Milch

1-2 TL Gemiisebriihe 1 TL getr. Majoran

300 g ausgelostes Kasseler-Kotelett 2 EL korniger Senf

4 EL (40 g) Butter/Margarine Pfeffer, Salz
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Fett fiir die Form evtl. Majoran zum Garnieren
50-75 g Bergkise

Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten kochen. Abschrecken und schilen. Porree putzen,
waschen und in Ringe schneiden. In 3/8 1 kochendem Wasser mit Briihe zugedeckt 5-6 Mi-
nuten diinsten. Abtropfen lassen, Briihe dabei auffangen. Kasseler waschen, trockentupfen
und wiirfeln. 1 EL Fett im Topf erhitzen. Kasseler darin rundum anbraten, herausnehmen.
3 EL Fett im Bratfett erhitzen. Mehl darin anschwitzen. Porreebriihe, Milch und Majoran
einriihren. Aufkochen und ca. 5 Minuten kdcheln. Mit Senf, Pfeffer und evtl. Salz wiirzen.
Kartoffeln, Porree und Kasseler in eine gefettete Auflaufform (ca. 30 cm lang) fiillen. Sof3e
dariiber gieBen. Kise reiben, dariiber streuen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 25-30 Minuten backen, garnieren. Getréink: Apfelschorle od.
Cidre.

Mengenangabe: 3-4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
pro Portion ca.: 480 kcal / 2010kJ; E29 g, F21 g, KH 41 g

5.92 Kartoffel-Auflauf mit Lachs

600 g Kartoffeln 200 ml Sahne

Salz 100 ml Milch

500 g Brokkoli 4 Eier

500 g Lachsfilet 125 g geriebener Butterkise
1 Zitrone, Saft von 1 Prise Muskat

4-5 Tropfen Worcestersauce 1 Prise Cayennepfeffer

Pfeffer aus der Miihle

Die Kartoffeln schilen, waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Kartoffeln in
kaltes Salzwasser geben, zum Kochen bringen und noch bissfest garen. Brokkoli putzen,
waschen, in Roschen teilen, in kochendem Salzwasser bissfest garen. Kartoffeln abgieBen,
gut abtropfen lassen, beiseite stellen. Brokkoli aus dem Sud heben, abtropfen lassen. Den
Sud aufbewahren. Lachsfilet unter kaltem Wasser abbrausen, trockentupfen und in mund-
gerechte Wiirfel schneiden. Mit dem Zitronensaft sowie der Worcestersauce betriufeln,
mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Im Brokkoli-Sud kurz blanchieren. Die Lachsfilets aus dem
Sud nehmen, gut abtropfen lassen, mit den Kartoffeln und dem Brokkoli in eine gefettete
Auflaufform legen. Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Sahne mit Milch,
Eiern und Kise verrithren, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Cayennepfeffer abschmecken.
Die Ei-Kédse-Masse gleichméBig auf dem Auf lauf verteilen und im Backofen ca. 20 Min.
garen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
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pro Person ca.: 530 kcal; E49 g, F25 g, KH28 g

5.93 Kartoffel-Auflauf mit Mangold & Pilzen

1 kg Kartoffeln 3 EL Weilwein

200 g gemischte Pilze 3 EL Gemiisebriihe (Instant)
500 g Mangold Salz, Pfeffer

1 Zwiebel 250 ml Milch

3 EL Butter 125 ml Sahne

1 EL Petersilie und 2 Eier, getrennt

1 EL Majoran, gehackt 50 g ger. Emmentaler

1 Knoblauchzehe Petersilie zum Garnieren

Kartoffeln waschen, kochen, pellen, durch die Presse driicken. Pilze abreiben. Mangold
putzen, abbrausen, in Streifen schneiden. Zwiebel schilen, wiirfeln, in 2 EL Butter anbra-
ten. Pilze, Mangold und die Hilfte der Kriuter zufiigen. Knoblauch abziehen, dazupressen.
2-3 Min. diinsten.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Gemiise mit Wein abloschen, Briihe angieBen, garen. Ubrige
Kréuter hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln, Milch, Sahne, Eigelbe verrithren. Eiweil3 steif schlagen, unterheben. Wiirzen.
Eine Form fetten. Hilfte der Kartoffelmasse, Gemiise, iibrige Kartoffelmasse einfiillen.
Kise, 1 EL Butter in Flockchen dariiber geben, 20 Min. backen, garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Backen ca. 20 Min.

Zubereitung ca. 45 Min.

pro Person: 560 kcal; E19 g, F26 g, KH 53 g

5.94 Kartoffel-Birnen-Gratin

Allgemein 4 Birnen
Butter zum Einfetten der Auflaufform 1 EL Kiirbiskerne
8 mittelgrofe Pellkartoffeln Rosmarin
150 g geriebener Allgduer Emmentaler Thymian
Salz 3 EL Markenbutter

Pellkartoffeln ldngs in nicht zu diinne Scheiben schneiden und leicht ziegelformig iliber-
einander in eine gefettete Auflaufform legen. Die Hilfte vom geriebenen Kise und etwas
Salz dariibergeben. Birnen schilen, vierteln und ohne Kerngehduse in diinne Scheiben
schneiden. Mit dem schmalen Ende nach innen zeigend iiber den Kése schichten. Mit dem
restlichen Kise bestreuen. Kiirbiskerne sowie kleingehackte Kriuter dariiber verteilen. Mit
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Butterflockchen besetzen und im Backofen bei 200°C ca. 25 Minuten iiberbacken, bis die
Oberfliche appetitlich gebréunt ist.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.) 30

5.95 Kartoffel-Birnen-Gratin mit Kése iiberbacken und Rote Bete-Salat

2 Bd. Rucola 800 g Birnen, feste Sorte

10 ml Rapsol 1800 g Kartofteln, fest kochend
Salbei Lorbeerblatt

250 g Ziegenfrischkise, 45 % 150 ml Apfelsaft, naturtriib
450 ml Sahne, 30 % 125 g Apfelessig

Thymian 75 g Zucker

Schwarzer Pfeffer 30 g Ingwer

Salz 100 g Schalotten

5 ml Rapsol 1000 g Rote Bete

Rote Bete-Knollen putzen, achteln. Schalotten abziehen und in Streifen schneiden. Ingwer
schélen und in diinne Scheiben schneiden. Zucker in flachem Topf karamellisieren, mit
Apfelessig und Apfelsaft abloschen, Rote Beete, Schalottenstreifen, Ingwer, Rapsol und
Lorbeerblatt hinzufiigen. Das Ganze bei geringer Hitze ca. 25 bis 30 Min kocheln. Nach
dem Garen abkiihlen lassen. Kartoffeln waschen und in gleichmifige Spalten schneiden.
Birnen putzen in Spalten schneiden. Beides zusammen mit Rapsol mischen, mit Salz,
Pfeffer, Thymianblittern wiirzen und dekorativ in eine Auflaufform bzw. in Portions-
Auflaufformen schichten, zum Schluss mit Sahne auffiillen. Im vorgeheizten Backofen bei
180 °C HeiBluft fiir ca. 30 bis 40 Min. garen. Kurz vor dem Garpunkt in diinne Scheiben
geschnittenen Ziegenfrischkise auf das Gratin geben und fiir ca. 5 Min. nochmals in den
Backofen schieben. Salbei in heilem Rapsol frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Rucola putzen, waschen.

Mengenangabe: 10 Personen
475 kcal / 1982 kJ

5.96 Kartoffel-Bohnen-Auflauf mit Schafskise

750 g Kartoffeln Pfeffer

300 g Tomaten 2 EL Olivenol

2 gross. Zwiebeln 1 Bd. Petersilie

300 g griine Bohnen 1 klein. Zweig Rosmarin
100 g siile Sahne 1 Zweig Bohnenkraut
150 g Créeme fraiche 200 g Schafskise

Salz
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Kartoffeln in diinne, Tomaten in dicke Scheiben, Zwiebeln in Ringe schneiden. Bohnen in
Stiicke brechen. Gemiise der Reihenfolge nach in eine gefettete Auflaufform schichten.
Sahne und Créme fraiche mit Salz, Pfeffer und Ol verriihren, Kriuter hacken, dazugeben
und Sofe tiber das Gemiise gielen.

Schafskése zerbrockeln und dariiber verteilen. Form in den vorgeheizten Backofen setzen.
E: Mitte. T: 200°C / 50 bis 60 Minuten, 5 bis 10 Minuten 0. Eventuell in den letzten
Minuten mit Alufolie zudecken.

Beilage: Hackbraten.

5.97 Kartoffel-Bohnen-Topf mit Chorizos

100 g Dorrbohnen 2 Knoblauchzehen, in Scheibchen

2 1 Salzwasser, siedend 3 Frithlingszwiebeln mit dem Griin, in Rin-
2 Paar Paprikawiirste (z. B. Chorizos, ca. 400 gen

2), 4 Zweiglein Thymian oder Bohnenkraut
ohne Haut, schrig in Stiicken 1 Dos. gehackte Tomaten (ca. 400 g)

800 g Raclette-Kartoffeln, geschilt Salz, Pfeffer, nach Bedarf

Bohnen in einer grofen Pfanne zugedeckt ca. 30 Min. knapp weich kochen, abtropfen.
Die Waurststiicke in einem Brattopf ohne Fett bei kleiner Hitze langsam knusprig braten,
herausnehmen. Kartoffeln und Knoblauch unter gelegentlichem Wenden in derselben
Pfanne zugedeckt ca. 35 Min. weich ddmpfen.

Hitze erhohen, die Friihlingszwiebeln und den Thymian beigeben unter Wenden mitbraten,
bis die Kartoffeln goldbraun sind, alles herausnehmen. Die Tomaten in der selben Pfanne
aufkochen. Die Bohnen und die Wurststiicke beigeben, ca. 5 Min. kocheln. Kartoffeln
darunter mischen, nur noch heifl wer den lassen, wiirzen.

HINWEIS: Dérrbohnen miissen nicht mehr eingeweicht werden. Heutzutage werden neue
Sorten mit einer diinneren Haut verwendet, die in einem speziellen Dorrverfahren (ohne
Chemie) getrocknet werden. Es geniigt, wenn die Dorrbohnen in reichlich Wasser ca. 30
Min. vorgekocht werden (Anweisung auf der Packung beachten).

TIPP: statt Chorizos Waadtlidnder Wiirste verwenden.

SCHNELLER GEHTS: statt Raclette-Kartoffeln Patatli verwenden, nur noch goldbraun
braten.

Mengenangabe: 4 Personen
Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.

5.98 Kartoffel-Bohnengratin
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800 g Gschwellti, geschiilt,

in Scheiben oder an der Rostiraffel gerieben
1 Dos. rote Bohnen, abgetropft (275g)

150 g Greyerzer, gewiirfelt

GUSS

1 Becher Saucenrahm (180 g)
1 dl Milch

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 TL Salbeiblitter, gehackt
1/2-1 TL Salz

Pfeffer aus der Miihle

Gratin vorbereiten: Kartoffeln, Bohnen und Kise in vier ofenfeste Portionenformchen
verteilen.

Guss: Alle Zutaten mit dem Schwingbesen gut verriihren, dar-iibergielen.

Gratinieren: 20-25 Minuten in der Mitte des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Hinweis: Wird anstelle von vier Formchen eine Form (weit, ofenfest) verwendet, betrigt
die Gratinierzeit 25-30 Minuten.

Dazu passt: Chinakohlsalat mit Orangen und gerdsteten Mandeln.

Hinweis: am Vorabend gekochte Gschwellti verwenden.

Mengenangabe: 4 Personen

5.99 Kartoffel-Bratwurstlasagne

500 g grobe Bratwurst 1 EL scharfer Senf

80 g gekochter Vorderschinken
160 g halbfester Blauschimmelkise
4 EL geriebener Allgduer Emmentaler

8 Radieschen
1 1/2 EL Rapsol
1 EL Butterschmalz

260 g Sauerkraut 250 ml brauner Kalbsfond

90 g Friihlingszwiebeln Salz, Pfeffer
2 EL Petersilie Auflaufform
90 g Zwiebeln

Zwiebeln schilen und feinwiirfeln. Lauchzwiebeln sdubern, Rollchen schneiden und Pe-
tersilie feinschneiden. Sauerkraut etwas abtropfen lassen. Blauschimmelkise kleinkriimeln
und den Schinken feinwiirfeln. Radieschen sdubern und Roschen schneiden. Kartoffeln
schilen, sdubern und in 1 cm dicke Scheiben zerteilen. In heilem Rapsol beidseitig
goldgelb braten. Bratwurstbrit aus dem Darm streifen und mit Lauchzwiebeln, Petersilie,
Schinken und etwas braunem Kalbsfond vermengen. Dann mit Pfeffer wiirzen. Auflaufform
mit Kartoffelscheiben auslegen und mit Brit bestreichen. Sauerkraut dariiber verteilen
und mit restlichen Kartoffelscheiben belegen. Das restliche Brit darauf verteilen und mit
geriebenem Bergkdse bestreuen. Blauschimmelkdse dariiber verteilen und im Ofen bei
170 °C 35- 40 Minuten backen. Zwiebeln in heilem Butterschmalz glasig angehen lassen.
Senf einrithren, mit braunem Kalbsfond angieBen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles
kurz kocheln lassen. Lasagne in Tortenstiicke zerteilen. Sofle auf flachem Teller als Spiegel
angiefBen. Lasagne daraufsetzen und mit Radieschen garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 60

5.100 Kartoffel-Broccoli-Auflauf mit Bacon

600 g festkochende Kartoffeln 2 EL Creme fraiche

400 g Broccoli 200 g Emmentaler

Butter fiir die Form 1 klein. Zweig Thymian

100 g Bacon oder Wacholderspeck, sehr schwarzer Pfeffer aus der Miihle
diinn aufgeschnitten Salz

3 Eier

Kartoffeln waschen und mit Wasser bedeckt 10-15 Minuten kochen, sie sollen noch etwas
hart sein. AbgieBen und auskiihlen lassen. Broccoli waschen, putzen und in 150 ml Wasser
7 Minuten garen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Kartoffeln pellen und in diinne Scheiben schneiden. Broccoli abgieen und der Lénge nach
in Scheiben schneiden.

Eine Kastenform von etwa 40 cm mit Butter einfetten, Innenfliche mit den Baconscheiben
auslegen. Dann abwechselnd Kartoffel- und Broccolischeiben in die Form schichten.

Eier mit der Creme fraiche verquirlen. Emmentaler reiben, Thymianblédttchen abzupfen
und hacken. Beides zu den Eiern geben, mit Pfeffer und Salz kriftig wiirzen und gut
vermengen. GleichméBig auf dem Kartoffel- Broccoli-Auflauf verteilen.

Im Ofen 20 Minuten iiberbacken (Gas: Stufe 3), herausnehmen, vorsichtig auf eine grofle
Platte stiirzen und in Scheiben schneiden. Gut dazu: eine grofle Portion griiner Salat.

Mengenangabe: 4 PERSONEN

5.101 Kartoffel-Broccoli-Auflauf mit Speck

750 g Kartoffeln 100 g Rahm-Frischkise

Salz, Pfeffer 4 Eier

Muskat 1 TL Kréuter d. Provence

750 g Broccoli 75-100 g gerducherter durchwachsener
250 g Kirschtomaten (rote oder gelbe) Speck (in diinnen Scheiben)

oder kleine Tomaten Fett fiir die Form

3/81Milch

Kartoffeln schéilen und waschen. In dicke Scheiben schneiden. In Salzwasser ca. 10
Minuten garen. Broccoli putzen, waschen und in Roschen teilen. Ca. 3 Minuten mitgaren.
Tomaten putzen, waschen und halbieren oder vierteln.

Milch, Frischkédse und Eier mit dem Handriihrgerit glatt verquirlen. Mit Salz, Pfeffer,
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Muskat und Kréutern kréftig wiirzen. Speckscheiben in einer Pfanne ohne Fett von jeder
Seite knusprig anbraten.

Kartoffeln und Broccoli abgieBen. Mit Speck und Tomaten in eine gefettete feuerfeste
Form geben. Die Eiermilch gleichmaBig dariibergiefen.

Den Auflauf im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C / Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3)
ca. 30 Minuten goldbraun backen. Getrink: kiihles Bier.

Mengenangabe: 4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
pro Portion ca.: 550 kcal / 2310kJ; E25 g, F30 g, KH41 g

5.102 Kartoffel-Brokkoli-Auflauf

50 g Semmelbrosel 100 g gekochter Schinken ohne Fettrand in
30 g Butterschmalz Scheiben

1 EL feingehackte Petersilie 200 g Brokkoli

1 TL getrockneter Majoran 2 Eier

geriebene Muskatnuss 2 altbackene Roggenbrétchen

Salz, weiBer Pfeffer aus der Miihle 250 g Kartoffeln (festkochende Sorte)

125 g Butterschmalz

Kartoffeln waschen und knapp mit Wasser bedeckt im geschlossenen Topf etwa 25 Minuten
garen. Inzwischen die Brotchen in warmem Wasser einweichen. Die Eier sorgfiltig trennen,
die Eiweille steif schlagen. Den Brokkoli waschen, von den dicken Striinken die Haut mit
einem spitzen Messer abziehen, die Roschen, Striinke und Stiele in mundgerechte Stiicke
schneiden und in reichlich Salzwasser 5 Minuten blanchieren, dann auf ein Sieb schiitten,
abschrecken und gut abtropfen lassen. Den Schinken in Rauten schneiden. Die Kartoffeln
abgieBen, abschrecken und pellen. Noch heif3 durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel
driicken, die Eigelbe unterrithren und das Ganze mit Pfeffer, Salz, Majoran und Petersilie
wiirzen. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Brokkolistiicke und den Schinken
vorsichtig untermengen und zuletzt das Ei unterheben. Die Masse in eine Auflaufform
fiillen. Das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Semmelbrosel einstreuen
und unter Riihren leicht anrdsten. Die Brosel auf den Auflauf streuen und das Ganze auf
mittlerer Einschubleiste 40 Minuten backen.

Tipp: Dazu passt gemischter Salat.

Zubereitungszeit (in Min.): 70
58 kcal / 243 kJ

5.103 Kartoffel-Buletten mit Broccoli-Pilz-Sof3e
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1 kg mehlig kochende Kartoffeln 50 g Mehl, ca.

1 Bd. Lauchzwiebeln 50 g Magerquark
1/2 Bund/Topfchen Thymian Salz

500 g Champignons Pfeffer

300 g Broccoli 2-3 EL Ol

2 Eier 150 g Creme legere

Kartoffeln griindlich waschen und zugedeckt ca. 20 Minuten kochen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Thymian waschen und,
bis auf etwas zum Garnieren, hacken. Pilze und Broccoli putzen und waschen. Pilze in
Scheiben schneiden, Broccoli in kleine Roschen teilen.

Kartoffeln abschrecken und die Schale abziehen. Noch heill durch eine Kartoffelpresse
driicken. Mit Eiern, Mehl, Quark und 1/3 Lauchzwiebeln verrithren. Mit Salz wiirzen. Aus
der Masse ca. 8 Buletten formen.

Broccoli in ca. 1/4 1 kochendem Salzwasser zugedeckt ca. 5 Minuten diinsten. Anschlie-
Bend abgieBen, Gemiisewasser auffangen.

1-2 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Buletten darin bei mittlerer Hitze pro
Seite ca. 2 Minuten braten.

Pilze portionsweise in 1 EL heiBem Ol anbraten. Gehackten Thymian und Rest Lauchzwie-
beln kurz mitbraten. Gemiisewasser und Creme legere unterrithren, aufkochen. Broccoli
zugeben, erhitzen. So3e mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit den Buletten anrichten.
Mit Thymian garnieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
Portion ca.: 430 kcal; E19 g, F 14 g, KH53 g

5.104 Kartoffel-Cervelat-Gratin

800 g mehlig kochende Kartoffeln, Guss

am Hobel ldngs in ca. 2mm dicke Scheiben 1.8 dl Saucenhalbrahm
geschnitten 2 dl Rahm

3 Cervelats, in ca. 3mm dicken Scheiben 1 EL Maizena

2 Riiebli, am Hobel in ca. I mm dicke Schei-  3/4 TL Salz

ben geschnitten wenig Pfeffer

Die Hilfte der Kartoffeln in die vorbereitete Form geben, Cervelat- und Riieblischeiben
darauf verteilen, restliche Kartoffeln darauf verteilen.

Guss: Alle Zutaten gut verriihren, iiber den Gratin gief3en.

Gratinieren: ca. 50 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.

Mengenangabe: 1 weite ofenfeste Form von ca. 2 1/2 Litern, gefettet
Gratinieren: ca. 50 Min.
Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
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pro Person: 662 kcal / 2769 kJ; E16 g, F47 g, KH42 g

5.105 Kartoffel-Eier-Gratin

750 g Kartoffeln, neue weiller Pfeffer aus der Miihle

Salz MuskatnuB, frisch geriebene

Kiimmel 150 g Schinken, milder roher, in diinnen
5 Eier Scheiben

100 g Gouda, mittelalter 1 Bd. Schnittlauch

200 g Schlagsahne 2 EL Butter

4 EL Milch

1. Kartoffeln wie auf Seite 22 unten beschrieben in 20 Minuten garen. Heifl pellen und
auskiihlen lassen. 2. 4 Fier in 10 Minuten hartkochen, abschrecken und pellen. Den
Kise reiben. Sahne und Milch aufkochen und den Kése darin schmelzen lassen. Die
Sauce etwas abkiihlen lassen und mit dem iibrigen Ei verrithren. Mit Salz, Pfeffer und
geriebener Muskatnufl abschmecken. 3. Schinken vom Fettrand befreien und fein wiirfeln.
Schnittlauch waschen, trockenschiitteln und in Rollchen schneiden. 4. Elektroofen auf 225
Grad vorheizen. Eine Gratinform mit der Hilfte der Butter ausstreichen. Die Hélfte des
Schinkens in die Form streuen. Kartoffeln und Eier in Scheiben schneiden und abwechselnd
dachziegelartig in die Form legen. Mit etwas Schnittlauch und iibrigem Schinken bestreuen.
5. Die Scheiben mit der Kiisesauce begieBen, so daB alles gerade bedeckt ist. Ubrige Butter
in Flockchen dariiber verteilen. 6. Das Kartoffelgratin im Ofen auf der mittleren Schiene
bei 225 Grad (Gas: Stufe 4) in 15-20 Minuten goldgelb iiberbacken. Gratin mit restlichem
Schnittlauch bestreuen und sofort servieren. Beilage: gemischter Blattsalat Getrink: helles
Bier

Pro Portion: 630 kcal / 2650 kJ

5.106 Kartoffel-Eintopf

750 g Rinderbrust 1 TL Fenchelsamen

4 Suppenknochen 600 g festkochende Kartofteln
1 Bd. Suppengriin 2 St. Porree (400 g)

2 Lorbeerblitter Salz

1 EL schwarze Pfefferkorner Schwarzer Pfeffer

Fleisch und Knochen abbrausen. In Wasser aufkochen, abschaumen.

Suppengriin putzen, waschen und grob zerkleinern. Mit Lorbeer, Pfeffer, Fenchel zum
Fleisch geben. 2 Std. garen, dabei abschdumen.

Kartoffeln schilen, waschen, in Scheiben teilen. Porree putzen, waschen und in Ringe
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schneiden.
Briihe absieben. Kartoffeln, Porree darin garen, wiirzen. Fleisch zufiigen, abschmecken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 21/2 Std.
pro Person: 570 kcal; E43 g, F34 g, KH27 g

5.107 Kartoffel-Eintopf mit Bratwurst-KloBchen

800 g Kartoffeln 1 1 Gemiisebriihe

300 g Mdohren 3 grobe, ungebriihte Bratwiirste (a ca. 80 g)
1 Zwiebel 100 g Schlagsahne

4 EL Ol Salz, Pfeffer

60 g Polenta (Maisgrief3) 3 Stiele Petersilie

Kartoffeln schilen, waschen und in Stiicke schneiden. Mohren schilen, waschen und in
Scheiben schneiden. Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in 2 EL Ol im Topf glasig diinsten.
Polenta zufiigen, kurz mitdiinsten. Kartoffeln und Mohren zufiigen, mit Brithe abloschen,
zugedeckt ca. 20 Minuten garen.

Restliche 2 EL Ol einer Pfanne erhitzen. Brit stiickchenweise aus der Pelle ins heife Fett
driicken und 2-3 Minuten braten.

Suppengemiise mit einem Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Sahne zugieBen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Britbillchen zur Suppe geben und erwirmen. Petersilie waschen,
Blittchen abzupfen und fein hacken. Uber die Suppe streuen und servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitung: ca. 40 Minuten
pro Portion: ca.: 620 kcal; E18 g, F39 g, KH49 g

5.108 Kartoffel-Eintopf mit Rindergulasch

100 g Schalotten 250 ml WeiBwein

1 Zweig Thymian 800 g festkochende Kartoffeln
2 EL O1 300 g Mohren

450 g Rindergulasch 350 g Kiirbisfruchtfleisch

1 TL Paprikapulver, edelsiif3 180 g Porree

250 ml Fleischbriihe Salz, Pfeffer

Die Schalotten abziehen, Thymian abbrausen, trockenschiitteln und die Blidttchen vom
Zweig abzupfen. Dann das Ol in einem groBen Topf erhitzen und das Fleisch darin rundum
braun anbraten. Schalotten zufiigen und kurz mitrosten. Das Paprikapulver sowie die
Thymianblittchen zufiigen. Die Fleischbriihe sowie den Weilwein angieen und den
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Eintopf 30-40 Min. schmoren lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schélen und waschen, die Mohren putzen und schilen.
Die Kartoffeln ldngs in Viertel teilen, die Mohren in Scheiben schneiden. Das Kiirbisfrucht-
fleisch grob wiirfeln. Alles zum Eintopf geben und diesen weitere ca. 30 Min. schmoren
lassen.

Den Porree putzen, waschen und schrig in Scheiben teilen, danach zum Eintopf geben.
Noch etwa 10 Min. weiterschmoren lassen. Kartoffel-Eintopf zum Schluss mit Salz und
Pfeffer kriftig wiirzen. Den Eintopf nach Belieben mit Thymian garnieren und heif3
servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Schmoren: ca. 70 Minuten
pro Person ca.: 460 kcal; E34 g, F12 g, KH20 g

5.109 Kartoffel-Erdnuss-Gratin

1000 g mittelgrofle Kartoffeln 1/2 Bd. Thymian

150 g Erdniisse Salz

200 g Sahne Pfeffer

100 g Milch 1 Zitrone (unbehandelt)

Kartoffeln schilen und jede Kartoffel zu 2/3 in Scheiben einschneiden, so dass ein Ficher
entsteht. In kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten kochen.

Die Niisse grob hacken. Thymian putzen. Zitrone waschen und die Schale abreiben.
Sahne, Milch, Niisse, Thymian, Salz, Pfeffer und Zitronenschale verriihren.

Kartoffeln aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und in eine Auflaufform setzen.
Facherartig auseinanderdriicken. Die Milch-Sahne-Mischung iibergieBen und alles bei
200°C 40-45 Min. backen.

Lisst sich vorbereiten: Die Kartoffeln am Vortag garen und in eine Gratinform geben.
Abgedeckt in den Kiihlschrank stellen. Die Sof3e herstellen, in den Kiihlschrank stellen und
kurz vor dem Garen iibergielen und alles zusammen backen.

Mengenangabe: 6 Personen

5.110 Kartoffel-Fisch-Auflauf

750 g Kartoffeln 2 EL Senf, mittelscharf
Salz 30 g Kapern

100 ml Milch 600 g Fenchel

20 g Butter oder Margarine 2 EL Ol

Pfefter 2 EL Zitronensaft

Muskatnuss 500 g Rotbarschfilet
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1 Eigelb 1 Zitrone
1/2 Bd. Dill

Kartoffeln schilen und waschen. Dann in Wiirfel schneiden und in Salzwasser garen.

Die Milch erhitzen. Die Kartoffeln abgieen und mit der heilen Milch zerstampfen. Butter
oder Margarine unterriihren und mit Salz, Pfeffer und geriebenem Muskat wiirzen. Senf
und klein gehackte Kapern unterriihren.

Fenchel putzen, vierteln, in diinne Streifen schneiden und im heiflen Ol mit 100 ml Wasser
5 Minuten diinsten. Mit Salz, Pfeffer und 1-2 TL Zitronensaft wiirzen. Den Fenchel mit
Gemiisesud in eine flache Auflaufform geben.

Den Fisch halbieren und mit Salz, Pfeffer und 2 TL Zitronensaft wiirzen und auf den
Fenchel legen.

Kartoffelpiiree in einen Spritzbeutel ohne Tiille oder mit groBer Sterntiille fiillen und auf
den Fisch spritzen.

Das Eigelb mit 1 TL Wasser verquirlen und auf das Piiree streichen. Die Form auf dem Rost
in den Backofen schieben und iiberbacken. Dill von den Stielen zupfen und grob hacken.
Zitrone in diinne Scheiben schneiden. Den Kartoffel-Fisch-Auflauf damit garnieren.
Backofen: Strom 180°C, Gas Stufe 2-3 (180°C), Umluft 160°C

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit: 60 Minuten
Garzeit: 20-25 Minuten

5.111 Kartoffel-Fisch-Auflauf mit Spinat

400 g Rotbarschfilet Muskat

Salz, Pfeffer 600 g Kartoffeln

3 EL Zitronensaft 250 g Sauerrahm (oder Creme fraiche)
2 Knoblauchzehen 50 g geriebener Emmentaler

3 EL Butter 2 Eier

300 g TK-Blattspinat

Fisch abbrausen, trockentupfen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft wiirzen. Knoblauch schilen,
fein wiirfeln. In 2 EL Butter ca. 1 Min. diinsten. Spinat zufiigen und bei schwacher Hitze
langsam auftauen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken.

Kartoffeln schilen, waschen und in diinne Scheiben schneiden. Ofen auf 180 Grad
vorheizen. Eine feuerfeste Form mit 1 EL Butter fetten.

Sauerrahm mit Kése, Eiern, etwas Salz und Pfeffer verquirlen. Boden der Auflaufform
mit der Hélfte der Kartoffeln auslegen. Fisch, Spinat darauf geben. Mit iibrigen Kartoffeln
bedecken. Sauerrahm-Mischung dariiber geben. Etwa 45 Min. backen. Nach Belieben dazu
einen griinen Salat reichen.

Mengenangabe: 4 Personen
Backen ca. 45 Min.
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Zubereitung ca. 40 Min.
pro Person: 580 kcal; E31 g, F40 g, KH25 ¢

5.112 Kartoffel-Gemiise-Auflauf

500 g Kartoffeln 125 ml Milch

350 g Brokkoli 125 ml Sahne

350 g Kohlrabi 3 EL geriebener Allgduer Emmentaler
500 g Karotten 1 TL Senf

1 EL Markenbutter Salz, Pfeffer

Kartoffeln mit Schale festkochen und in Scheiben schneiden. Gemiise nacheinander bissfest
in Salzwasser blanchieren. Gratinform mit Butter auspinseln und Kohlrabischeiben, Brok-
koliréschen und Karottenscheiben sowie die Kartoffelscheiben streifenweise anordnen.
Salzen, pfeffern und aus der Butter und dem Mehl eine Mehlschwitze bereiten und mit
Sahne abloschen. Mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken, den Kése zufiigen und iiber das
Gemiise gieBen. Bei 200 °C im Backofen ca. 25 Minuten iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

5.113 Kartoffel-Gemiise-Auflauf

800 g Mdohren 400 ml Milch, 3,5 %

800 g Zucchini 300 ml Sahne, 30 %

3 Kohlrabi 6 Eier (M)

600 g Brokkoli 150 g Créme fraiche, 40 %

1000 g Kartoffeln, fest kochend, gelbe Sorte 250 g Tomaten

1 Bd. Majoran 300 g Allgiduer Bergkise, 45 %, gerieben
1 Bd. Schnittlauch 1 Bd. Schnittlauch

200 g Zwiebeln 10 Stk. Gewiirzpauschale

500 g Kochschinken, Hinterschinken (Salz, Pfeffer,

50 g Butter Muskatnuss, gerieben)

Gemiise waschen und putzen. Mohren und Zucchini in Scheiben, Kohlrabi in Stifte schnei-
den. Brokkoli in Roschen teilen, in gesalzenem Wasser kurz blanchieren, abschrecken.
Kartoffeln waschen, schilen und etwas vorgaren, anschlieend abkiihlen lassen, in Schei-
ben schneiden. Majoran von den Rispen zupfen, Schnittlauch waschen, beides fein hacken.
Zwiebeln abziehen, in feine Wiirfel schneiden. Kochschinken in Streifen schneiden. Por-
tionsformen oder Auflaufformen (oder GN-Blech) mit Butter ausfetten. Gemiise, Kriuter,
Zwiebelwiirfel und Kochschinken in die Formen geben, vermengen. Alles gut andriicken,
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damit keine Hohlrdume entstehen. Milch, Sahne, Eier und Créme fraiche verriihren, mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, iiber den Auflauf gieen. Tomaten waschen, Strunk
herausschneiden, in kochendem Wasser kurz blanchieren, anschlieBend die Haut abziehen.
Tomaten halbieren, Fruchtfleisch entfernen und Tomatensegmente in Wiirfel schneiden.
Auflauf mit Tomatenwiirfeln und Kése bestreuen. Im vorgeheizten Kombiddmpfer bei 160
°C HeiBluft ca. 30 Min. garen. Anschlieend bei 180 °C HeiBluft fiir ca. 5 Min. etwas
Farbe nehmen lassen. Schnittlauch waschen und in feine Ringe schneiden.
Anrichtehinweis: Auflauf auf vorgewdrmten Tellern anrichten und mit Schnittlauch
bestreuen.

Mengenangabe: 10
je Portion: 504 kcal /2110 kJ

5.114 Kartoffel-Gemiise-Auflauf mit Kise

120 g Wurzelpetersilie 1/2 EL Leinsamen

1 Schale Kresse 1 EL Petersilie

120 g Karotten 130 ml Gemiisebriihe
120 g Fenchel 450 ml Tomatensaft

150 g Brokkoli 100 g Blauschimmelkise
150 g Blumenkohl 3 EL Allgiduer Emmentaler, gerieben
Salz, Pfeffer 120 g Kirschtomaten

1 EL Rapsol 2 Knoblauchzehen

2 EL Butterschmalz 120 g Zwiebeln

1 EL Sonnenblumenkerne 300 g Kartoffeln

1/2 EL Sesam 120 g Friihlingszwiebeln

Blumenkohl und Brokkoli in kleine Réschen vom Strunk schneiden und gut sidubern.
Karotten und Wurzelpetersilie schilen und in Stifte schneiden. Fenchel sdubern und in
Scheiben schneiden. Friihlingszwiebeln sdubern und in grobe Stiicke schneiden. Zwiebeln
schilen, fein wiirfeln, Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden. Kirschtomaten
sdubern, Kernhaus ausschneiden, halbieren. Kresse abschneiden, Petersilie sdubern und
fein schneiden. Blauschimmelkise wiirfeln. Kartoffeln mit der Wurzelbiirste gut abbiirsten,
trocknen und achteln. Pfanne mit Butterschmalz erhitzen, alles Gemiise darin anschwenken,
mit Gemiisebriihe angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwas diinsten lassen. Kartoffel-
spalten in heilem Rapsol beidseitig goldgelb anbraten. Zwiebeln in heilem Butterschmalz
glasig angehen lassen, Knoblauch, Sesam, Leinsamen, Sonnenblumenkerne, Kirschtomaten
und Petersilie zufiigen. Mit Tomatensaft aufgieen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiise
in eine Auflaufform geben, Kartoffelecken dariiber verteilen, mit Tomatensof3e {ibergiefen,
mit Reibkise bestreuen, Blauschimmelkése dariiber verteilen. Den Auflauf im Ofen bei
180 °C 18-20 Minuten iiberbacken. Auflauf in der Form servieren und zum Schluss mit
Pfeffermiihle dariiber gehen, mit Kresse bestreuen.

Mengenangabe: 4 Personen
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Zubereitungszeit (in Min.): 60

5.115 Kartoffel-Gemiise-Gratin

800 g Kartoffeln Salz

400 g Lauch, 20 g Butter

400 g Zucchini 125 g Salami, fettreduziert
Kréuter der Provence 100 g Maiskorner

Pfeffer 100 g Kise, geriebener

Kartoffeln waschen und garen. Etwas abkiihlen lassen und pellen. in Scheiben schneiden.
Ein Viertel des Gemiises in feine Streifen, den Rest in diinne Scheiben schneiden. Butter
in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Gemiisestreifen darin andiinsten und mit den
Krautern und Gewiirzen mischen. In eine flache Auflaufform abwechselnd Kartoffel und
Gemiisescheiben einschichten, dazwischen die Salamischeiben geben. Die gediinsteten
Gemiisestreifen und die Maiskorner dariiber verteilen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer
leicht wiirzen und mit Kise bestreuen. Im Backofen bei 200° etwa 20 Minuten gratinieren.

Mengenangabe: 4 Portionen
Pro Person: 392 kcal

5.116 Kartoffel-Gemiise-Gratin

150 g TK-Erbsen Fett fiir die Form

600 g Mohren 75 g geriebenen Gouda

800 g Kartoffeln 1 dicke Scheibe gekochten Schinken
Salz (ca. 1/2 cm dick; ca. 150 g)

2 Pkg. "Helle SoB3e Holldndische Art’ (fiir je 4 HolzspieBe

1,41)

Nimm zuerst die Erbsen aus dem Gefrierschrank und lass sie auftauen. Schél und wasch
dann die Mdohren und Kartoffeln und schneide sie in Scheiben. Lass die Kartoffeln und
Mohren in Salzwasser zugedeckt ca. 12 Minuten kochen.

Heiz den Ofen vor: E-Herd: 200°C/Umluft: 175°C/Gas: Stufe 3). GieB 1/ 2 1 lauwarmes
Wasser in einen Kochtopf und rithr das SoBenpulver mit einem Schneebesen ein. Koch
alles auf und lass es ca. 1 Minute kécheln. Nimm die Sofe dann vom Herd.

Giel3 die Kartoffeln und Mohren in einen Durchschlag und lass sie abtropfen. Fette eine
grofle oder zwei kleinere Auflaufformen. Verteile Kartoffeln, Mohren und Erbsen darin.
GieB3 die Sof3e dariiber und streu den Kése darauf. Stell den Auflauf auf den Ofenrost und
lass ihn ca. 25 Minuten backen.

Viertel die Schinkenscheibe und schneide jedes Viertel in 3 Streifen. Steck fiir die Schiffs-
segel je 3 Schinkenstreifen mit etwas Abstand auf jeden Holzspie3. Nimm den Auflauf aus
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dem Backofen und stecke die Schinkensegel hinein.

Mengenangabe: 4 PERSONEN
Zubereitungszeit ca. 1 Std.
pro Portion ca.: 310 kcal; E22 g, F8 g, KH36 g

5.117 Kartoffel-Gemiise-Suppe

Zutaten 1 Prise Salz
500 g Kartoffeln 50 g Griel3
250 g Mohren 1 Ei
250 g Mai-Riiben 1 Bd. Petersilie
2 EL O1 Pfeffer
1 1 Gemiisebriihe Muskatnufl
125 g Schlagsahne Kerbel
30 g Fett

Kartoffeln, Mohren, Mai-Riiben schilen, waschen, kleinschneiden. Gemiise in heiffiem Ol
andiinsten. Gemiisebriihe angieflen, aufkochen, 20 Minuten garen.

Schlagsahne mit Fett und Salz aufkochen, Griel einriihren. Ei, gehackte Petersilie un-
territhren. Mit 2 Teeloffeln 20 Kl6Bchen abstechen. In Salzwasser 12 Minuten garziehen
lassen. Suppe mit Pfeffer und Muskatnuf3 abschmecken, Kl6Bchen zufiigen und mit Kerbel
anrichten. Pro Portion ca. 380 Kalorien / 1596 Joule

Mengenangabe: 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 60 Minuten

5.118 Kartoffel-Gemiiseragout mit Ei und Lachs

4 Scheib. Rducherlachs 2 EL Butter

Salz, Pfeffer, Curry 200 g Tiefkiihl-Erbsen

1 Bd. Petersilie 300 ml Instant-Gemiisebriihe
2 Bd. Schnittlauch 250 g Mohren

200 g Sahne 4 Eier

2 1/2 EL Mehl 750 g festkochende Kartoffeln

Kartoffeln waschen und in der Schale 25 Minuten dimpfen. Eier 8-10 Minuten hart kochen
und kurz abschrecken. Mdohren schilen und in Stifte schneiden. In der Brithe 5 Minuten
garen. Nach 3 Minuten die Erbsen zufiigen und noch 2 Minuten mitgaren. Gemiise in
einem Sieb auffangen. Brithe aufheben. Butter erhitzen und Mehl darin anschwitzen.
Mit Brithe und Sahne abloschen, aufkochen und 5 Minuten kocheln lassen. Inzwischen
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Schnittlauch und Petersilie waschen. Etwas Schnittlauch zum Garnieren aufheben. Kriuter
sehr feinhacken und in die Fliissigkeit geben. Mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken.
Kartoffeln und Eier pellen. Kartoffeln vierteln, Eier halbieren, zusammen mit dem Gemiise
in die Sofle geben und kurz erhitzen. Lachs in Streifen schneiden und anrichten. Mit
Schnittlauch bestreut servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit (in Min.): 60

5.119 Kartoffel-Giersch-Auflauf

2.5 kg Kartofteln 200 g Frischkise
1 Schiissel Gierschblitter 1 Ei
1 Becher Schlagsahne 200 g geriebenen Emmentaler

Kartoffeln schilen, in diinne Scheiben schneiden und gar kochen. Gierschblétter waschen
und die Blitter von den Stingeln zupfen. Dann mittelfein hacken und in etwas Wasser
weich diinsten. Schlagsahne, Frischkise und Ei mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln und gediinsteten Giersch in
eine Auflaufform geben, die Sahnemischung dariiber gieBen und den geriebenen Kise
darauf verteilen. Bei 180 Grad etwa 20 Minuten iiberbacken, zum Schluss noch fiinf
Minuten mit 220 Grad Oberhitze goldbraun backen.

Mengenangabe: 6 Personen

5.120 Kartoffel-Gratin

1 kg Kartofteln Muskat

1 Knoblauchzehe 200 g Appenzeller Kise
etwas Butter 200 ml Sahne

Salz 1 Ei

frisch gemahlener Pfeffer 1 EL Butter

Kartoffeln schilen, mit dem Schnitzelwerk der Kiichenmaschine in diinne Scheiben
schneiden, unter flieBendem, kaltem Wasser griindlich abspiilen und mit einem Kiichentuch
gut abtrocknen. Eine flache Auflaufform mit zerdriickter Knoblauchzehe ausreiben, diinn
ausfetten, Kartoffeln und ebenfalls mit dem Schnitzelwerk geraspelten Kise abwechselnd
flach einschichten, dabei die Kartoffeln immer kriftig mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Sahne, Fi und Gewlirze verquirlen, abschmecken, iiber die Kartoffeln gielen,
Butterflockchen darauf verteilen und in den Backofen stellen.

Schaltung: 180-200°, 2. Schiebeleiste v. u. 160-180°, Umluftbackofen 55-60 Minuten
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Mengenangabe: 4 Portionen

5.121 Kartoffel-Gratin

900 g neue Kartoffeln Salz

450 g Kirschtomaten Pfeffer aus der Miihle

1 Knoblauchzehe, gehackt 1 Bd. Basilikum, in Streifen
2 rote Zwiebeln, gehackt 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Die Kartoffeln unter flieBendem
Wasser griindlich abbiirsten und trockentupfen. Kartoffeln mit der Schale in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden.

Eine flache Gratinform fetten. Die Tomaten waschen, putzen und halbieren. Die Kartoffel-
scheiben abwechselnd mit den Tomaten in die Form schichten. Jede Lage mit Knoblauch,
Zwiebeln, Salz, Pfeffer und Basilikum bestreuen. Zum Schluss Ol auftraufeln und alles mit
Alufolie abgedeckt auf der mittleren Einschubleiste 40-50 Min. im Ofen backen.

TIPP Wenn sie kleine Kartoffeln mogen, fragen Sie nach Drillingen oder Bamberger
Hornchen.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 50 Min.
Pro Person: 250 kcal; E6 g, F8 g, KH38 g

5.122 Kartoffel-Gratin

750 g Kartoffeln GUSS:

1 Knoblauchzehe 200 ml Sahne
Salz 250 ml Milch
Pfeffer AUSSERDEM:
Muskatnuss

Butter fiir die Form

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln schilen, waschen und in diinne Scheiben
hobeln. Eine Auflaufform mit der halbierten Knoblauchzehe ausreiben und mit Butter
einfetten. Die Kartoffelscheiben in der Form verteilen. Mit Salz, Pfeffer und frisch gerie-
benem Muskat kriftig wiirzen. Fiir den Guss die Sahne mit der Milch verriihren und iiber
die Kartoffelscheiben gielen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 45 bis 60 Minuten
goldbraun backen.

Mengenangabe: 4 Personen

5.123 Kartoffel-Gratin
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1 kg Kartoffeln 2 Zwiebeln

25 g Butter 250 g Kirschtomaten
250 ml heiBle Milch Pfeffer

Salz 150 g Mozzarella

1 Prise Muskat 150 g gekochte Schinken
1 Bd. Basilikum Basilikumbléttchen

Die Kartoffeln schilen und waschen. In einem Topf mit etwas Wasser weich garen. Das
Wasser abgiefien und die Kartoffeln noch im Topf mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken
oder durch eine Kartoffelpresse driicken. Butter in der heilen Milch auflosen. Die Milch-
mischung nach und nach mit dem Schneebesen unter die Kartoffeln rithren. Das Piiree
glatt riihren und mit Salz sowie Muskat wiirzen. Basilikum abbrausen, trockenschiitteln,
Blittchen abzupfen, in Streifen schneiden und unter das Piiree mischen. Zwiebeln abziehen
und fein hacken. Die Kirschtomaten abbrausen, vierteln und mit den Zwiebeln, Salz und
Pfeffer mischen. Den Mozzarella in Scheiben und den Schinken in Streifen schneiden. Den
Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Eine ofenfeste Auflaufform fetten.
Kartoffelpiiree nestformig in die Auflaufform geben. Erst die Tomatenmischung, danach
Schinken und Mozzarella auf die Nester verteilen. Im Ofen etwa 15 Min. iiberbacken,
anschliefend herausnehmen und mit Basilikumbléttchen garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen

Backen ca. 15 Min.

Zubereitung ca. 40 Min.

pro Person: 470 kcal; E26 g, F20 g, KH44 g

5.124 Kartoffel-Gratin

40 g Butter Salz
800 g mehligkochende Kartoffeln 200 g Sahne
frisch gemahlener Pfeffer 200 ml Milch

Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Form mit etwas Butter ausfetten. Die
Kartoffeln schi-len, in diinne Scheiben schneiden und dachziegelartig in die Form schich-
ten. Jede Lage mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Sahne und Milch mischen und
gleichmaBig tiber die Kartoffeln gieen. Die restliche Butter in Stiickchen darauf verteilen.
Das Gratin im heiflen Backofen (Mitte) ca. 30 Min. backen. Wenn die Sahnemischung
am Rand hochkocht, das Gratin sanft mit einem Pfannenwender flach driicken, damit alle
Kartoffeln gleichmiBig in der Fliissigkeit garen. Das Gratin weitere 20 Min. backen. Um
zu sehen, ob das Gratin fertig ist, mit einem spitzen Messer in die Mitte stechen. Wenn
das leicht geht und die Kartoffeln weich sind, das Gratin aus dem Ofen holen. Vor dem
Portionieren ca. 10 Min. mit Alufolie abgedeckt ruhen lassen. Das Kartoffelgratin mit
einem scharfen Messer in vier Stiicke schneiden, mit dem Pfannenwender herausheben und
auf Teller geben.
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Backform: gro3e Auflaufform
Backen: ca. 50 Min.
Zubereitungszeit 30 Min.

pro Portion: 370 kcal

5.125 Kartoffel-Gratin

800 g Kartoffeln wenig Muskat
Butter 250 ml Sahne
1 Knoblauchzehe evtl. gerieb. Gruyere-Kése

Salz, Pfeffer

Kartoffeln schilen, waschen und trocken tupfen. In ganz diinne Scheiben schneiden.
Eine flache feuerfeste Form mit dem Knoblauch ausreiben und mit wenig Butter fetten.
Kartoffelscheiben dachziegelartig in die Form schichten, dabei jede Schicht salzen und
pfeffern Sahne angieen, bis die oberste Schicht erreicht, aber nicht bedeckt ist.

Nach Belieben mit Kise bestreuen.

Bei 180°C ca. 30 min backen.

Mengenangabe: 4 Personen:

5.126 Kartoffel-Gratin >’Cordon bleu’

500 g Porree (Lauch) 750 g fest koch. Kartoffeln

Salz, weiBer Pfeffer Fett fiir die Form

200 g Appenzeller-Kise 200 g Schlagsahne

200 g gekochter Schinken 200 ml Milch

1 mittelgrofle Zwiebel evtl. Kerbel oder Petersilie zum Garnieren

Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Zugedeckt in wenig kochendem Salzwas-
ser ca. 2 Minuten diinsten, abtropfen lassen.

150 g Kise in Scheiben schneiden. Schinken und Kise jeweils in ca. 4 x 4 cm grof3e
Scheibchen schneiden. Zwiebel schilen und hacken. Die Kartoffeln schilen und in diinne
Scheiben schneiden oder hobeln.

Eine groBe Auflaufform (28 cm O) fetten, mit Zwiebel ausstreuen. Kartoffeln, Porree,
Schinken und Késescheiben facherformig einschichten.

Sahne und Milch mit Salz und Pfeffer wiirzen, iiber den Auflauf gieen. Rest Kése dariiber
reiben. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 50
Minuten goldbraun backen. Evtl. garnieren. Getrénk: kiihle Weinschorle.

Tipp: Noch cremiger wird-s, wenn Sie das Gratin nur mit 400 g Schlagsahne statt mit
Milch und Sahne zubereiten.
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Mengenangabe: 3-4 Personen:
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std.
Portion ca.: 580 kcal / 2430 kJ; E31 g, F36 g, KH29 ¢

5.127 Kartoffel-Gratin ’klassisch’

1 kg Kartoffeln (fest kochend) Salz, Pfeffer

500 ml Milch geriebene Muskatnuss
200 g Creme fraiche 1 Knoblauchzehe

100 g geriebener Greyerzer 50 g Butter

Kartoffeln schilen, waschen und trockentupfen. In etwa 3 mm diinne Scheiben schneiden.
Milch zum Kochen bringen. Creme fraiche und 80 g Kise unterriihren und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Knoblauch abziehen, zur Milch pressen. Kartoffeln zugeben
und das Ganze bei kleiner Hitze etwa 15 Minuten leise kocheln lassen. Dabei immer
wieder vorsichtig mit einem Loffel umrithren. Elektro-Ofen auf 175 Grad vorheizen. Die
Kartoffelmasse in die Form fiillen und die Oberfliche mit einem Spatel glitten. Restlichen
Kise dariiber streuen, die Butter in Flockchen darauf verteilen. Gratin im Ofen bei 175
Grad (Gas: Stufe 2) in etwa 1 Stunde goldgelb iiberbacken.

Mengenangabe: 4 Portionen

5.128 Kartoffel-Gratin mit Apfel und Blutwurst

1 kg Kartoffeln (festkochend) Geriebene Muskatnuss

2-3 EL Butterschmalz 300 g Blutwurst

200 g Schlagsahne 3 Apfel (z.B. Boskop)

100 g Schmand Butter fiir die Form

Salz, Pfeffer 100 g geriebener Emmentaler

Kartoffeln schilen und grob raspeln. In heiBem Schmalz kurz andiinsten. Sahne und
Schmand unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Vom Herd nehmen und
beiseite stellen. Die Blutwurst wenn nétig, enthduten und in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Apfel schiilen und mit Hilfe eines Kernausstechers das Kerngehiuse entfernen.
Dann die Apfel ebenfalls in etwa 1 cm dicke Scheiben teilen. Elektro-Ofen auf 200
Grad vorheizen. Form einfetten. Die Hélfte der Kartoffelmasse in die Form fiillen. Erst
Blutwurst-, dann Apfelscheiben darauf legen. Mit iibriger Kartoffelmasse bedecken. Den
Kise gleichmiBig iiber die Kartoffeln streuen und das Gratin im Ofen bei 200 Grad (Gas:
Stufe 3) etwa 30 Minuten backen.

Mengenangabe: 4 Portionen



5.129 Kartoffel-Gratin mit Spinat

5.129 Kartoffel-Gratin mit Spinat
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300 g TK-Spinat 1 EL Butter

600 g Kartoffeln Pfeffer

Salz Muskatnuss

250 g Schinken 150 g geriebener Emmentaler
2 Zwiebeln 300 ml Sahne

1 Knoblauchzehe 1 TL getrockneter Thymian

Den Spinat auftauen lassen. Die Kartoffeln schilen, waschen, in Salzwasser ca. 25 Min.
garen, abgieBen, ausdampfen lassen und in Scheiben teilen. Den Schinken in Streifen
schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen, wiirfeln. Den Ofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
darin glasig diinsten. Den Spinat dazugeben und mitdiinsten, bis die Fliissigkeit fast
verkocht ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Kartoffeln, Spinat, Schinken und 2/3
des Kises in eine gefettete Auflaufform schichten, mit Kartoffeln abschliefen. Sahne, Thy-
mian, Salz, Pfeffer verriihren, iiber das Gratin gieBen. Den restlichen Kise dariiberstreuen.
Gratin im Ofen ca. 25 Min. liberbacken. Evtl. mit Thymian garniert servieren.

Mengenangabe: 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
pro Person ca.: 580 kcal; E29 g, F38 g, KH27 g

5.130 Kartoffel-Hack-Auflauf

500 g festkochende Kartoffeln 1 gelbe Paprikaschote

200 g Sahne 4 Tomaten

Salz 400 g gemischtes Hackfleisch
Pfefter 2 EL Ol

Paprikapulver, edelsiif3 200 g geriebener Kise (z. B. Gouda)
1 rote und

Die Kartoffeln schilen, waschen, in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Sahne, 75 ml
Wasser, 1/4 TL Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver in einem Topf aufkochen. Kartoffel-
scheiben darin bei schwacher Hitze ca. 8 Minuten garen. Gelegentlich vorsichtig riihren.
Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Gemiise abbrausen und putzen. Paprika
in Streifen, Tomaten in Achtel schneiden. Hack im heien Ol unter Riihren kriimeli g braten,
mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Eine Auflaufform fetten. Kartoffelscheiben aus
der Sahne heben. Boden der Form mit der Hélfte der Kartoffeln auslegen. Paprika, Tomaten
und Hack einschichten, mit den iibrigen Kartoffeln abschlieBen. Die Sahne angieen.
Kise iiber die Zutaten streuen. Auflauf im heilen Backofen ca. 25 Minuten goldbraun
iiberbacken und nach Wunsch z.B. mit frischem Majoran garnieren.
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Mengenangabe: 4 Portionen

5.131 Kartoffel-Hiahnchen-Gratin

1 Bd. Lauchzwiebeln 600 g vorwiegend

750 g Hiahnchenfilet festkochende Kartoffeln

2-3 EL Ol Salz 2 mittelgrofle Tomaten

Pfefter etwas + 2 EL Butter

2 gehiufte EL Mehl 2 EL Mandelblittchen

200 g Schlagsahne evtl. Basilikum zum Garnieren
1 TL Hithnerbriihe Alufolie

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Fleisch waschen, trocken
tupfen und in Wiirfel schneiden. Im heiBen Ol rundherum kriftig anbraten. Mit Salz
und Pfefferwiirzen. Lauchzwiebeln kurz mit anbraten. Mehl dariiberstduben und kurz
anschwitzen. 300 ml Wasser, Sahne und Briihe einrithren. Aufkochen, ca. 5 Minuten
kocheln und abschmecken. Kartoffeln schilen und waschen. Tomaten waschen. Beides
in diinne Scheiben schneiden. 2/3 der Kartoffeln in eine gefettete Auflaufform legen.
Mit Salz bestreuen. Ragout darauf verteilen. Den Rand