B ReZEPTE DER WOCHE

Mit Kartoffeln
kochen
Deftiges fiir kiihle Tage

Kartoffeln besitzen verschiedene Kocheigenschaften
und eignen sich daher fiir unterschiedliche Gerichte.
Mehlig kochende Knollen mit hohem Stdrkeanteil
sind gut fiir die Zubereitung von Suppen, Piirees und
KloRen. Fest kochende Kartoffeln hingegen zerfallen
nicht und ergeben gute Salz-, Pell- oder Bratkartof-
feln. Vorwiegend fest kochende Sorten trumpfen da-
mit auf, dass sie trotz weicher Konsistenz in Form
bleiben.

Buchweizen-Kartoffelklofie

Zutaten (fiir 2 Personen): 500 g mehlig kochende
Kartoffeln, 4 EL Buchweizen, 50 g Butter, 125 g Har-
zer Roller, 1 TL Salz, 2 Eier, 100 g Mehl, 100 g Buch-
weizenmehl, je 0,5 Bund Majoran und Petersilie,
1 EL Butter, 1 Knoblauchzehe, 4 Friihlingszwiebeln.

Zubereitung: Kartoffeln kochen, pellen, durch
Kartoffelpresse driicken, tiber Nacht stehen lassen.
Frithlingszwiebeln mit etwas Griin in Ringe schnei-
den, in Butter andiinsten, geschélten und gehackten
Knoblauch zugeben, mit gehackten Krautern, Buch-
weizenmehl, Mehl, Eiern, Salz und Kartoffeln mi-
schen. 30 min ruhen lassen. Kdse und Teig je in 16
Stiicke teilen. Im grofRen Topf viel gesalzenes Wasser
aufkochen, leicht sieden lassen. Mit angefeuchteten
Hinden 1 Probekloff um 1 Stiick Kase formen, rund

Die KloBe bekommen durch den Harzer Kdse ihr be-
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15 min garen. Zerfillt er, fehlt Mehl. Ubrige KloRe
formen, garen, abtropfen lassen, warmstellen. Buch-
weizen in 50 g Butter anrtsten, tiber Klof3e streuen.
Mit Tomatensalat servieren.

Lauch-Kdgse-Kartoffeln

Zutaten (fiir 4 Personen): 1,25 kg festkochende Kar-
toffeln, 2 Stangen Lauch, 1 EL Butter, Muskat, Pfef-
fer, Salz, 200 ml Schlagsahne, 100 g Emmentaler.
Zubereitung: Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Kartoffeln schilen, in Salzwasser 5 min kochen, in
mundgerechte Stiicke schneiden. Lauchstangen
langs halbieren, in grobe Stiicke schneiden. In gesal-
zenem Wasser 3 min diinsten, abschrecken, abgie-
Ren. Kartoffeln und Lauch in gebutterte Auflaufform
fiillen. Sahne mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken, tiber Kartoffeln und Lauch verteilen. Mit gerie-
benem Kise bestreuen. Circa 20 min backen.

Bratkartoffeln spezial

Zutaten (fiir 2 Personen): 4 Tomaten, 3 Frithlings-
zwiebeln, 2 gehackte Knoblauchzehen, 3 Schalotten,
200 g Speckwiirfel, 100 g grob geriebener Gouda,
600 g fest kochende Kartoffeln, Salz, Pfeffer, 1 EL
Majoran, 3 EL Weinessig, Rapsol, 150 ml Gemdiise-
briihe, Petersilie, Schnittlauch.

Zubereitung: Schalotten schilen, in Ringe schnei-
den. Frihlingszwiebeln in Réllchen schneiden.
Schnittlauch und Petersilie schneiden. Tomaten tiber-
briithen, abziehen, entkernen, in Spalten schneiden.
Kartoffeln in Scheibchen schneiden, in Ol goldgelb
braten, Fett abtropfen lassen, Kartoffeln auf Tellern
verteilen. Knoblauch und Speck in Ol braten. Friih-
lingszwiebeln zugeben, Briihe angieflen, aufkochen.
Schalotten, Krduter, 2 EL Rapsol und Essig zugeben,
salzen, pfeffern. Tomaten und warme Marinade iiber
Kartoffeln geben, Kdse dartiber streuen.

Kartoffeltopf

Zutaten (fiir 3 Personen): 500 g vorwiegend fest
kochende Kartoffeln, 150 g Wurzelpetersilie, Salz,
Pfeffer, 2 TL Gemdtisebriihe-Pulver, 1 kleiner Wirsing,
1 Stange Lauch, 3 Karotten, 2 EL Rapsol, 1 Tasse Rin-
derbriihe, 100 g Sauerrahm.

Zubereitung: Kartoffeln und Petersilie schélen,
wiirfeln, in etwas Salzwasser garen, abgiefien,
1 Tasse Kochwasser auffangen, Gemtisebriihe einriih-
ren. Karotten schilen, in diinne Streifen schneiden.
Wirsing in kleine Stiicke teilen. Lauch in Rollchen
schneiden. Rapsol im Topf erhitzen. Wirsing, Lauch
und Karotten anbraten. Rinder- und Gemiisebriihe
angieflen, 10 min garen. Sauerrahm und Kartoffel-
mix untermischen, salzen, pfeffern, kurz erhitzen.





