Kartoffelgerichte

KartoffelkloBe
(4 Portionen)

1 kg gekochte mehlige
Kartoffeln

1/2 Brétchen

1 TL Butter

1 Ei

1 TL Salz

3 Prisen Muskat
50 — 70 g Mehl oder Stérkj

2 | Salzwasser

\Leiner Rolle formen. 10 — 12 Portionen abschneiden und

Die Kartoffeln pellen und durch die Presse driicken.

Das Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in
zerlassener Butter goldgelb résten.

Alle Zutaten zu den Kartoffeln geben und mit der Hand
kneten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsplatte zu

daraus Knddel formen. Dazu jeweils ein paar
Brotwdarfel in die Teigmitte geben.

Die Knédel in das kochende Wasser geben, und etwa
15 Minuten ziehen lassen (nicht mehr kochen).

Kartoffelpiree Rustikal
(4 Portionen)

700 g — 1 kg mehlige
Kartoffeln

200 ml heiBe Milch
80 g Speck

2 Zwiebeln
1 EL Butter

Die Kartoffeln waschen, schalen und in Salzwasser in ca.
20 Minuten gar kochen. Das Wasser abgie3en.

Kartoffeln mit dem Stampfer zu Plree zerdriicken (Nicht
den Purierstab verwenden, das Plree wird klebrig.).
Ist das Plree noch zu fest, die Milch unterrihren.

Den Speck fein wirfeln.

Die Zwiebeln schéalen und in feine Scheiben schneiden. In
der Butter andlinsten, den Speck 2 Minuten mitbraten.
Den Pfanneninhalt unter das Kartoffelplree rihren.

Kartoffelgratin
(4 Portionen)

700 g Kartoffeln vorwiegend
festkochend
etwas weiche Butter

200 ml Milch

100 ml Sahne

1 Knoblauchzehe

1 TL Salz, Pfeffer, Muskat
100 g geriebener Kase

Die Kartoffeln waschen und schalen. Dann mit der
Kichenmaschine in feine Scheiben hobeln.

Eine Auflaufform mit Butter einfetten.

Die Kartoffelscheiben in die Auflaufform schichten.
Milch, Sahne, durchgepresster Knoblauch und Gewdrze
mit dem Schneebesen verriihren. Uber die
Kartoffelscheiben gieBen.

Den geriebenen Kase dartber streuen.

Bei 200°C im vor geheizten Backofen (mittlere oder
untere Schiene) 40 bis 50 Minuten backen.




Schupfnudeln

(4 Portionen)

1 kg mehlige Kartoffeln

Salz, Muskat
1 Ei
4-6 EL Mehl

kochendes Salzwasser

2 EL Fett zum Ausbacken
etwas weiche Butter

Die Kartoffeln waschen, kochen, pellen und auskuhlen
lassen. Danach reiben.

Die Kartoffelmasse wirzen.

Kartoffeln mit dem Ei und Mehl zu einem Teig kneten (bis
er nicht mehr an den Handen klebt). In der Hand kleine
Teigsticke rollen bis die Ecken spitz zulaufen.

Sofort in reichlich kochendem Salzwasser gar ziehen bis
sie an der Oberflache schwimmen.

Die abgetropften Schupfnudeln auf beiden Seiten

anbraten, heil3 servieren.
Mit Sauerkraut oder Bratwurst eine schwabische Spezialitat.

Gnocchi
(4 Portionen)

700 g mehlige Kartoffeln

100 g Mehl A
80 g Frischkéase

70 g Parmesan \
1 Eigelb

Salz, Pfeffer
Muskat, Majoran

Kartoffeln garen, pellen und durch die Presse driicken.

Alles untermischen und rasch zu einem glatten

Teig verkneten.

Aus dem Teig fingerdicke Rollen formen. 2 cm lange
Stlcke abschneiden, zu kleinen Kugeln rollen und mit
einer Gabel flachdriicken. Portionsweise in heiBem
Salzwasser garen bis sie an der Oberflache schwimmen.
Mit einem Schaumléffel herausnehmen und gut abtropfen

lassen.
Mit Tomaten- oder Sahnesauce genief3en.

Schwabische Kartoffelsuppe

(4 Portionen)

500 g mehlige Kartoffeln
3 Karotten

1 groBe Zwiebel

30 g Butter

1 Bund Petersilie

2 EL Mehl

1-11%2 Wasser oder
Fleischbriihe

Salz und Pfeffer

2 Paar Saitenwiurstchen

2 Scheiben Toastbrot

Die Kartoffeln und Karotten waschen, schalen und in Wirfel
schneiden.

Die Zwiebel klein wrfeln, mit den Kartoffeln und Karotten in
der Butter andiinsten.

Petersilie klein schneiden und mitdinsten.

Das Gemduse Uberstauben.
Mit der Flissigkeit abléschen und ca. 30 Minuten kochen.
Die Suppe anschlieBend purieren und abschmecken.

Wiirstchen klein schneiden, hinzugeben und die Suppe
erwarmen.

Die Suppe mit dem angerdsteten, gewdrfelten Toastbrot
servieren.




Feine Kartoffelsuppe
(4 Portionen)

700 g mehlige Kartoffeln

1 Karotte,

1 kleines Stlck Sellerie
2 Stange Lauch

1 EL Butter

1 | Gemlsebriihe

1 Lorbeerblatt

50 g Speck, V2 TL Butter
100 g Frischkase

Salz, Pfeffer
Schnittlauch

Kartoffeln waschen, schalen und in Wrfel schneiden;
davon 2 Kartoffeln in kleine Wirfel schneiden.

Das Gemiise waschen, schélen, ebenfalls in Wirfel
schneiden, den Lauch in Streifen schneiden.

GemdUse und Kartoffeln in heiBer Butter anbraten,

mit Gemusebrihe abléschen.

Das Lorbeerblatt dazugeben und die Suppe 20-25 Minuten
kdcheln lassen. Das Lorbeerblatt entfernen.

Speck in kleine Wirfel schneiden und mit den
zurickbehaltenen kleinen Kartoffelwtrfel mit etwas Butter
in einer Pfanne anbraten (10 Minuten).

Frischkase zur Suppe geben und mit dem Mixstab purieren.
Die Suppe abschmecken.

AbschlieBend die Suppe mit Kartoffel-Speckwiirfeln und
Schnittlauch anrichten.

Kartoffelpuffer
(4 Portionen)

800 g Kartoffeln
2 Karotten
1 Zwiebel

2 Eier

2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat
2 TL Butterschmalz

Die Kartoffeln und Karotten waschen, schélen und mit der
Kldchenmaschine fein raspeln.
Die Zwiebel in feine Wirfel schneiden und dazugeben.

Die Eier und das Mehl zu den Kartoffeln geben.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen; alles gut vermischen.
Schmalz in die Pfanne geben und die Puffer ausbacken.

Kartoffel-Cordon-Bleu
(4 Portionen)

Kartoffelteiq:
60 g mehlige Kartoffeln

2 Eier

ca. 100 g Mehl oder Starke
1 TL Salz, Pfeffer, Muskat

Flllung:

4 Scheiben gek. Schinken

4 Scheiben Hartkase
Semmelbrosel
Butterschmalz

Die Kartoffeln im Dampfdrucktopf 10 Minuten garen, abkihlen
lassen (oder vom Vortag). Kartoffeln schalen und mit einer
Presse in eine Schiissel driicken.

Die Eier, das Mehl und die Gewlrze zugeben. Mit der Hand
rasch zu einem Teig verarbeiten. Eine Rolle formen, in 4
Portionen teilen und je eine ovale Scheibe auswellen.

Je Kartoffelscheibe eine Scheibe Schinken und Kase darauf
legen, Teig zuklappen, und die Rander zusammen driicken.

Die Scheiben in den Broseln wenden.
Cordon Bleu in der Pfanne in Butterschmalz bei mittlerer Hitze
beidseitig goldbraun braten.




Kartoffelgulasch

700 g Kartoffeln
vorwiegend festkochend
2 Zwiebeln

2 Tomaten

1 griine Paprika

1 EL Ol

300 g Schweinegulasch

1 EL Paprikapulver

2 TL gemahlener Kimmel

2| GemUsebrihe (Instant)
3 EL Tomatenmark
2 Lorbeerblatter

100 g Saure Sahne
2 Bund Schnittlauch

Das Geml ise und die Kartoffeln waschen.
Kartoffeln und Zwiebeln schéalen.

Tomaten mit kochendem Wasser Ubergie3en und
hauten. Alles in Wirfel schneiden, Zwiebel fein warfeln.

Das Ol in groBem Schmortopf erhitzen.

Fleisch in kleine Wirfel schneiden und in heiBem Fett
rundherum anbraten, wirzen.

Die Zwiebelwtirfel mit anbraten.

Dann die Brihe zugieBen.

Kartoffeln, Paprika, Tomaten, Tomatenmark und
Lorbeerblatter zugeben.

Gulasch bei schwacher Hitze 20 bis 30 Minuten garen.

Gulasch mit Saurer Sahne verfeinern und mit
Schnittlauchrélichen garnieren.

Florentiner Kartoffeln

2 Eier

8 — 12 groBe vorwiegend
festkochende Kartoffeln
etwas Salz

450 g gehackter Spinat
(frisch oder tiefgekinhlt)

1 Zwiebel

30 g Butter

30 g Mehl

4| Milch

Salz, Pfeffer, Paprika,
Muskat

100 g geriebenen Kase

etwas weiche Butter

Die Eier hart kochen (10 Minuten).

Die Kartoffeln als Pellkartoffeln garen. Dann die
Kartoffel pellen und halbieren.

Die Halften aushéhlen und leicht salzen.

Den Spinat auftauen.

Die Zwiebel in Wiirfel schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel-
wirfel darin andinsten.

Das Mehl zugeben, mit kalter Milch abléschen.

Wirzen und den Spinat zur SoBe geben.

Den Kéase und die Kartoffelstlicke (Reste vom Aushéhlen)
unterheben.
Nochmals kraftig abschmecken.

Die Kartoffelhalften in eine gefettete Auflaufform geben
und mit der Spinatmasse flllen. Fir 15 Minuten bei
200°C im vorgeheizten Backofen backen.

Vor dem Servieren mit den feingehackten gekochten
Eiern bestreuen.




Kartoffelklichle

800 g gekochte mehlige
Kartoffeln

100 g gekochter Schinken
etwas Schnittlauch

100 g Mehl

1 Ei

1 TL Salz

1 Prise Muskat

3 TL Butterschmalz oder Ol

Die gekochten Kartoffeln schalen und durch die Presse in
eine groBe Schissel dricken.

Den Schinken in feine Wirfel schneiden.
Den Schnittlauch waschen und in feine Roéllchen schneiden.
Schinken und Schnittlauch zu den Kartoffeln geben.

Alles zu den Kartoffeln geben und mit der Hand kneten.
Dann 2 EL Mehl auf ein Brett geben, den Teig darauf legen
und zu einer Rolle formen (dazu die Hande bemehlen). Von der
Teigrolle 10 — 12 Klchle abschneiden.

Fett in eine Pfanne geben und erhitzen, die Kiichle darin

von beiden Seiten anbraten.
Dazu schmeckt TomatensoBe.

Erdapfelkas (Brotaufstrich)

2 gekochte Kartoffeln

1 kleine Zwiebel

3 Scheiben gek. Schinken
1 Gewdrzgurke

1 hartgekochtes Ei

3 EL Saure Sahne
2TL Ol, 1 TL Senf
1 TL Paprikapulver, Salz

Die Kartoffeln noch warm pellen und durch die
Presse drlicken.

Die Zwiebel schéalen und sehr fein wirfeln.

Den Schinken und die Gewlrzgurke ebenfalls fein
schneiden.

Das Ei schalen und halbieren, das Eiweil3 ablésen
und fein wirfeln. Das Eigelb mit der Gabel
zerdriicken und mit den Kartoffeln, der sauren Sahne,
dem Ol und Senf verriihren.

Alle Zutaten unterheben.

Mit Salz und Paprikapulver abschmecken.

Schwabischer Kartoffelsalat

1 kg gekochte festkochende
Kartoffeln

150 ml Wasser

1 TL gekdrnte Brihe

1 Zwiebel

1 TL Salz

2 Prisen Pfeffer
3 EL Ol

2 EL Essig

1 TL Senf

Die gekochten Kartoffeln schalen und in diinne
Scheiben schneiden.

Das Wasser mit der Briihe in einem kleinen Topf zum
Kochen bringen.

Die Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden.
Die Zwiebelwtrfel 2 Minuten in der heiBen Brihe
kochen. Die Briihe mit den Zwiebeln tber die
Kartoffelscheiben gieBen und mischen.

Alles in einer kleinen Schissel verriihren, zu den
Kartoffeln geben und den Salat kraftig durchmischen.




Kartoffelsalat frihlingsfrisch

1 kg gekochte festkochende
Kartoffeln

1 Zwiebel

ca. 150 ml Gemtisebriihe
Salz

Pfeffer

3 Essiggurken

1 Apfel

einige Radieschen
frische Krauter (Petersilie,
Schnittlauch, Minze)

3 EL Essig

1 TL Senf

4 EL Majonése

4 EL Naturjoghur

Die gekochten Kartoffeln pellen und in diinne Scheiben
schneiden.

Die Zwiebel in feine Warfel schneiden.

Die Gemusebriihe erhitzen und Uber die Zwiebelwirfel
gieBen. Die Brihe mit Salz und Pfeffer wiirzen, zu den
Kartoffeln geben und 10 Minuten durchziehen lassen.

Essiggurken, Apfel und Radieschen in kleine Wrfel
schneiden. Zu den Kartoffeln geben.

Krauter fein hacken. Ebenfalls zu den Kartoffeln geben.

Alles in einer kleinen Schissel verrihren, zu den Kartoffeln
geben. Den Salat mit der Marinade durchmischen.

Kartoffel-Apfelstrudel

Fallung:
1 kg Apfel

Zitronensaft

50 g Rosinen

2 EL Zucker, Vanillezucker
Zimt

300 g gekochte mehlige
Kartoffeln

200-250 g Menhl

2 Packchen Backpulver ’
150 g Zucker

1 TL Vanillezucker

100 g Butter

1 Ei y,

4-5 EL Milch oder Sahne

Die Apfel waschen, schalen, das Kernhaus entfernen und
grob raspeln.

Mit Zitronensaft betraufeln.

Die Rosinen heil3 waschen

Zucker und Zimt dazugeben.

Die Kartoffeln schalen und durchpressen.

Alle Zutaten rasch zu einem festen Teig verarbeiten.

Auf einer bemehlten Backfolie zu einem Rechteck
auswellen. Die Fullung darauf verteilen und wieder
aufrollen.

Mit Milch oder Sahne bestreichen und bei 200 °C
35 Minuten backen.




