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Bratkartoffeln mit Barlauch

Zutaten fur vier Personen: Zubereitung:

600 g festkochende Kartoffeln Die Kartoffeln waschen, und mit Schale

Salz circa 20 Minuten in Salzwasser garen;

1 Zwiebel dann auskuhlen lassen, pellen und in 3

12 Stangen weilRer Spargel mm dinne Scheiben schneiden.

10 Barlauchblatter Die Zwiebel abziehen und fein wurfeln.

30 g Butterschmalz Die Spargelstangen bis auf die Képfe

Pfeffer aus der Muhle grundlich schalen, holzige Enden

50 g Butter abschneiden. Die Spargelstangen
schrag in 1 cm dicke Scheiben
schneiden.

Barlauch waschen, gut trocken schutteln,
Blatter in feine Streifen schneiden.

Die Kartoffelscheiben portionsweise in
einer beschichteten Pfanne in
Butterschmalz goldbraun braten und mit
Salz und Pfeffer wirzen, herausnehmen
und warm stellen. Dann die
Zwiebelwtrfel und die Spargelscheiben
braten, bis sie etwas Farbe annehmen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Butter zugeben und die Kartoffeln
und den Spargel damit glasieren. Zum
Schluss den Barlauch unterheben.
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Kartoffel-Omlette

Zutaten fur vier Personen: Zubereitung:

800 g Pellkartoffeln Kartoffeln schalen und warfeln. In

5 EL Sonnenblumenol heiRem Sonnenblumendl anbraten,

2 Zwiebeln zugedeckt weiter braten, bis sie etwas
250 g Fleischwurst Farbe bekommen, dabei mehrmals

3 Tomaten wenden. Inzwischen Zwiebeln schalen
3 Fruhlingszwiebeln und warfeln. Fleischwurst in Scheiben

4 Eier schneiden und diese nochmals quer
100 g Schmant schneiden, Tomaten in Achtel,

Salz Frahlingszwiebel in fingerdicke Stlicke
Pfeffer schneiden. Alles an die Kartoffeln geben
Majoran und schon braunen lassen.

Muskat Inzwischen die Eier mit Schmant
Schnittlauch verquirlen und mit Salz, Pfeffer, Majoran

und Muskat pikant abschmecken. Die
Eiermasse Uber die Kartoffeln giel3en
und stocken lassen. Mit
Schnittlauchréllchen bestreut servieren.
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Kartoffelgratin

Zutaten fur vier Personen: Zubereitung:

1 kg Kartoffeln (fest kochend) Kartoffeln waschen, schalen und in sehr
200 g geriebener Emmentaler dinne. Scheiben schneiden oder hobeln.
400 g Schlagsahne, Knoblauchzehe schalen, halbieren und
Butter zum Fetten der Form fein wurfeln, anschlieRend die Form

1 kleine Knoblauchzehe buttern. Die Kartoffelscheiben

Salz, schuppenférmig in die Form schichten
Pfeffer, und mit Kase bestreuen. Nach

Muskat Geschmack die Sahne mit Salz, Pfeffer

und Muskat wirzen. Die Kartoffeln nun
mit der Schlagsahne Ubergie3en. Im
vorgeheizten Backofen bei ISO'C auf der
mittleren Schiene in 40 bis 60 Minuten
goldbraun backen.

Stand: 30.05.2016
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Kartoffelspiele mit Bratwurst und

Zutaten fiir vier Personen:

500 g kleine, runde Kartoffeln
500 g Schweinsbratwtrste
1/2 grune Paprikaschote
1/2 rote Paprikaschote

4 rote Zwiebeln

Salz

weiller Pfeffer
Paprikapulver

1/8 Sonnenblumendl

250 g Magerquark

2 EL Sonnenblumendl

1 Fruhlingszwiebel

1/2 Bund Schnittlauch

Krauterquark

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, waschen und 10
Minuten in Salzwasser vorgaren. Die
Bratwirste in Stucke schneiden, Paprika
putzen, waschen, vom Kerngehause
befreien und in Sticke schneiden. Die
Zwiebeln schalen und halbieren.
Kartoffeln abwechselnd mit Bratwurst,
Paprika und Zwiebelstucken
aufspiellen, kraftig mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wurzen, in einer

Pfanne erhitzen und die Spielde darin
rundherum braten, anschlieend auf
Klchenkrepp abtropfen lassen.
Inzwischen den Quark mit 2 EL Ol
cremig ruhren. Fruhlingszwiebel in dinne
Ringe, Schnittlauch in Réllchen
schneiden, die Zwiebel abziehen und
fein wurfeln, mit dem Kimmel unter den
Quark heben, mit Salz und Pfeffer pikant
abschmecken. Kartoffelspiel3e mit

dem Krauterquark servieren

Stand: 30.05.2016
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Kartoffelspielde mit Bratwurst

Zutaten fiir vier Personen:

500 g kleine, runde Kartoffeln
500 g Schweinsbratwtirste
1/ 2 grune Paprikaschote
1/ 2 rote Paprikaschote

4 rote Zwiebeln

Salz

weiller Pfeffer
Paprikapulver

125 ml Sonnenblumendl
250 g Magerquark

2 EL Sonnenblumendl

1 Fruhlingszwiebel

1 Zwiebel

1 /2 Bund Schnittlauch

aulRerdem:
1 TL Kimmel

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, waschen und
zehn Minuten in Salzwasser vorgaren.
Die Bratwurste in Stlcke schneiden,
Paprika putzen, waschen, vom
Kerngehause befreien und in Stlcke
schneiden.

Die Zwiebeln schalen und halbieren. Die
Kartoffeln abwechselnd mit Bratwurst,
Paprika und Zwiebelstlcken aufspielien,
kraftig mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wirzen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Spielde darin rundherum
braten, anschlie3end auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Inzwischen den Quark
mit 2 EL Ol cremig riihren.

Die Fruhlingszwiebel in dinne Ringe,
den Schnittlauch in Rollchen schneiden,
die Zwiebel abziehen und fein wirfeln,
mit dem Kimmel unter den Quark
heben, mit Salz und Pfeffer pikant
abschmecken.

Die Kartoffelspielde mit dem
Krauterquark servieren.

Stand: 30.05.2016
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Kartoffeltortchen

Zutaten fiir vier Personen:

800 g grolde Kartoffeln

200 g Pilze nach Saison, zum Beispiel

Pfifferlinge
200 g Tomaten

20 g getrocknete Tomaten in Ol

1 bis 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1/ 2 unbehandelte Zitrone
2 EL Olivenol

60 g Extra-Hartkase

40 g Butter

1 bis 2 Sardellen

1 Eigelb

80 ml Olivendl

1 bis 2 EL Milch

200 g winterliche Blattsalate
Salz

Pfeffer

Muskat

Zubereitung:

1. Kartoffeln bei 180°C Umluft im Ofen circa
45 Minuten garen. Pilze putzen und je nach
Grole vierteln oder wirfeln. Tomaten kurz
blanchieren, hauten, vierteln und dabei
entkernen. Das Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Getrocknete Tomaten abtropfen,
ebenfalls wirfeln. Schalotten und Knoblauch
schalen und fein hacken.

Pilze, Schalotten und Knoblauch mit 2 EL
Olivenol zwei bis drei Minuten braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, die Tomaten
dazugeben und zwei bis drei Minuten
diinsten. Abschmecken und vom Herd
nehmen. Kartoffeln aus dem Ofen nehmen,
schalen oder halbieren und ausloffeln und in
eine Schussel geben. 30 g Parmesan
reiben, den Rest raspeln. Zitrone waschen,
die Schale abreiben, den Saft auspressen.
Geriebenen Parmesan, Zitronenschale und
die Butter zu den Kartoffeln geben, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen und mit einer
Gabel grob zerdricken. Fur die Salatsauce
Sardellen hacken, mit Eigelb und
Zitronensaft verrihren, mit Salz

und Pfeffer kraftig wirzen. Das Olivendl wie
fur eine Mayonnaise langsam darunter
schlagen, zuletzt mit etwas Milch verdiinnen.
Salat waschen, putzen, trockenschdtteln und
mit der Sauce anmachen.

Mit einer runden Ausstechform auf jedem
Teller ein Tértchen aus Kartoffelmasse und
Pilzragout formen, mit Hartkase-Spanen
bestreuen und mit Salat garnieren.

Stand: 30.05.2016
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Mohren-Kartoffel-Puffer

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:

500 g Kartoffeln
400 g Mohren

1 kleine Zwiebel
2 Eier

Salz

Pfeffer

Muskat

Fur den Dip:
250 g Schmand
100 g Joghurt

2 Tl Zitronensaft
Schnittlauch

Kartoffeln waschen und in der Schale in
Salzwasser zehn Minuten kochen, dann
mit kaltem Wasser abkuhlen und pellen.
Kartoffeln, geschalte Mohren und die
Zwiebel raspeln und mit den Eiern sowie
mit Salz, Pfeffer und Muskat verkneten.
Mit den Handen aus dem Teig zehn bis
zwolf Haufchen formen und diese auf ein
Backblech verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200°C 15 bis 20 Minuten
goldbraun backen.

Den Schmand mit dem Joghurt und
geschnitten Schnittlauch glatt rGhren.
Etwas Zitronensaft dazugeben und
abschmecken. Den Dip mit den fertigen
Puffern servieren.

Stand: 30.05.2016
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Ofenkartoffel mit Sour Creme

Zutaten fur vier Portionen: Zubereitung:

4 grol3e Kartoffeln Kartoffeln in Alufolie wickeln und etwa
150 g saure Sahne 70-80 Minuten bei 200 °C (Umluft) im
250 g Quark vorgeheizten Backofen garen. Ein wenig
250 g Schmand Schnittlauch zum Garnieren

1 fein gehackte Knoblauchzehe beiseitestellen.

'/2 Bund fein gehackter Schnittlauch

g?elifer Die Ubrigen Zutaten in eine Schussel

Paprikapulver geben, verruhren und abschmecken.

Kartoffeln langs einschneiden, die Sour
Creme auf die Kartoffeln geben und mit
Schnittlauch und Paprikapulver garniert
servieren.

Stand: 30.05.2016
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SuRkartoffelecken mit Avocado-Joghurt-Dip

Zutaten fiir vier Personen:

1 kg SuRkartoffeln

3 gehaufte EL Speisestarke
1 TL Cayennepfeffer

1 TL Paprikapulver (edelstf)
150 ml Olivendl

Salz

Pfeffer

aus der Muhle

1 Knoblauchzehe

1 kleine rote Paprikaschote
1 Avocado

50 g Vollmilchjoghurt

Saft von 1/2 Limette

Zubereitung:

SuRkartoffeln schalen, quer halbieren,
langs vierteln. Starke, Gewlrze mit Ol
verruhren, kraftig mit Salz, Pfeffer
wurzen. SulRkartoffelecken in der
Marinade wenden. Auf der mittleren
Schiene in 200° heilen Ofen auf einem
Init. Backpapier belegten Blech circa 30
bis 40 Minuten goldbraun backen.
Knoblauch abziehen, sehr fein hacken.
Paprika waschen, halbieren, entkernen,
fein wurfeln. Avocado halbieren, Kern
entfernen, Fruchtfleisch herausheben,
Init Joghurt, Limettensaft glatt verrthren.
Paprikawtrfel, Knoblauch unterrihren,
mit Salz, Pfeffer wirzen. Sul3kartoffeln
mit Avocado-Joghurt-Dip servieren.

Tipp: Dazu passt ein bunter Salat mit
Essig-Ol.

Stand: 30.05.2016



