Kartoffel-Prinzessin

Anbaugemeinschaft fur Speisekartoffeln dstliches Minsterland e.V.

Rezeptvorschlage

Gemusesalat mit Kartoffeln

Far 4 Personen

250 g neue, kleine Kartoffeln, 250 g junge Mdhren, ca.

200 g Zucchini, 100 g grune Bohnen, 100 g griuner
Spargel, Salz, 1 grOR3e Fleischtomate, 1 Bund Basilikum,

0,1 I Olivendl, 50 g Parmesan frisch gerieben, schwarzer

Pfeffer aus der Muhle.

Die Kartoffeln gut waschen und garen. M6hren und Zucchini waschen und in Scheiben
schneiden. Die Bohnen putzen, den Spargel schalen. Reichlich Salzwasser aufkochen. das
Gemise garen und in einem Sieb eiskalt abschrecken. Die Kartoffeln je nach Grofe
halbieren oder vierteln. Zusammen mit dem anderen Gemiuse auf einer Platte anrichten.
Die Tomate Uberbrihen, hauten und entkernen. Mit Knoblauch und Basilikum im Mixer

mit Olivenél und dem Parmesan purieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Gemduse

damit UbergielRen.

Kasekartoffeln

Fiar 4 Personen

750 g Kartoffeln, Salz, 100 g Schinken in Scheiben,
300 g kleine Champignons, 1 Bund Friuhlingszwiebeln,
100 g Butterkase, 3 EL Ol, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und mit Schale 20 Minuten garen. Abschrecken und lauwarm
pellen. Schinken quer in Streifen schneiden. Champignons putzen, wenn nétig halbieren.
Frahlingszwiebeln so putzen, dass 1/3 des Grins stehen bleibt. Schrag in feine Ringe
schneiden. Kase grob reiben. Kartoffeln langs vierteln. Ol in einer Pfanne erhitzen und
den Schinken darin kross anbraten, aus der Pfanne nehmen. Kartoffeln in das heil3e Fett
geben und von allen Seiten knusprig braten. Champignons hinzufiigen und unter
mehrmaligem wenden 5 Minuten mitbraten, salzen und pfeffern. Frihlingszwiebeln,
Schinken und Kase Uber die Kartoffeln geben. Pfanne mit Deckel verschlieRen und auf
der ausgeschalteten Herdplatte ca. 5 Minuten stehen lassen, damit der Kése schmelzen

kann.



Gratin - Kartoffeln
1 kg Kartoffeln

Salz

2 Becher Sahne (400 ml)
1 Knoblauchzehe

100 g geriebener Kase

Kartoffeln schalen, waschen und in dinne Scheiben schneiden, in eine
Auflaufform geben und salzen. Knoblauchzehe zerdricken, mit der Sahne
verrihren und Uber die Kartoffeln giel3en. Mit Kase bestreuen und im Backofen
bei 200° C 60 Min. garen. Die Auflaufform nicht zu hoch einfiullen, denn sonst
lauft es Uber. Man kann die Kartoffeln auch erst kochen und dann mit der Sahne

und dem Kéase am nachsten Tag aufbacken.

Kartoffelkuchen mit Schokoglasur

375 g Kartoffeln

200 g Zucker

4 Eigelb

1 P. Vanillezucker

100 g gem. Haselnusse
150 g Griel3

1 Teel. Backpulver

4 Eischnee

1 Packchen Schokoladenglasur

Die Kartoffeln waschen und als Pellkartoffeln garen. Sie pellen und erkalten
lassen. Eine Backform (Kranzform) einfetten und mit gemahlenen Haselnlssen
ausstreuen. Die ausgekuhlten Kartoffeln mit der groben Raffel der
Kuchenmaschine reiben. Eigelb und Zucker schaumig ruhren, Kartoffeln
dazugeben und 5 Min. mitrihren. Die gemahlenen Nusse mit Grief3 und
Backpulver mischen und zu der Eigelbmasse geben. Eischnee schlagen,
unterziehen und den Teig in die vorbereitete Form geben und bei 200°C 50 - 60
Min abbacken. Die Torte nach dem Backen auskuhlen lassen und mit

Schokoladenglasur tberziehen. Dies ist ein leckerer, saftiger Kuchen.



