

[image: cover]




Ich danke hier besonders meiner Frau Iris, sowie Helene und Arthur für die schönen Kartoffelevents die wir hatten.


Von mir aus machen „wir“ noch einen zweiten Band.




In eigener Sache


Nicht jedes Rezept wurde mit Bildern ergänzt. Diese Entscheidung habe ich getroffen, weil:


1. Ich Ihnen zutraue die Kreativität zu besitzen, sich die Rezepte auch ohne Bilder vorzustellen zu können.


2. Verteuern Bilder besonders Farbbilder bzw. - seiten ein Buch extrem und ich wollte lieber mehr Rezepte anbieten.
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Vorwort


Ich liebe Kartoffeln und finde das Tolle an Kartoffeln ist ihre schier endlose Vielseitigkeit. Aus Kartoffeln kann man so gut wie alles zubereiten, egal ob süß, herzhaft warm oder kalt.


Früher, in der Küche meiner Großeltern und auch noch bei meinen Eltern, fand ich die Kartoffel absolut langweilig. Was gab es denn schon? Salzkartoffeln, Kartoffelpüree und an den hohen Feiertagen Klöße.


Seit ich jedoch vor vielen Jahrzenten das Kochen für mich entdeckte, nahm die Kartoffel immer mehr Platz in meiner Küche ein.


Ich habe in diesem Buch Rezepte genommen, die vielleicht bei den Meisten so nicht auf dem Speiseplan stehen. Probieren Sie die Rezepte einfach aus! Seien Sie natürlich auch gerne experimentierfreudig.


Ich möchte Ihnen einen Schups geben, die Kartoffel neu zu entdecken. Wenn Sie die Kartoffel schon neu entdeckt haben, Finden Sie vielleicht trotzdem noch schöne Ideen für sich.


Die Kartoffel ist nicht in jedem Rezept die Hauptperson aber immer dabei und wichtig, Ausnahmen sind Dips und Saucen, hierzu gibt es zusätzliche Rezepte.


Wenn kalte Kartoffeln, z.B. für ein Buffet, nicht Ihr Ding sind, versuchen Sie sie lauwarm zu servieren. (Aber bitte erst probieren ob es kalt nicht doch gut schmeckt).


Das Sie wissen, dass man offene Lebensmittel vor der Benutzung erst wäscht, bzw. schält, setze ich als Grundwissen voraus und erwähne es nicht in jedem Rezept, dafür ist mir der Platz zu schade.


Um es möglichst einfach zu halten, benutze ich ausschließlich festkochende Kartoffeln. Der ganze Hype um mehlig kochend, vorwiegend festkochend und festkochend halte ich schon immer für überflüssig. Gott sei Dank sehen das auch immer mehr Profi-Köche so.


Wenn nichts Anderes dabeisteht, koche ich die Kartoffeln immer mit Schale (Pellkartoffeln). Bei Drillingen lasse ich diese auch oft bei der Weiterverarbeitung dran. Bitte die Kartoffeln dann vorher gut bürsten.


Wenn nichts dabeisteht sind die Rezepte für 4 Personen.


Und jetzt wünsche ich Ihnen viel Spaß mit diesem Buch und beim Entdecken der Kartoffel in seinen vielen Facetten.




„Los geht’s“
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Älplermagronen





Ein beliebtes Rezept aus der Schweiz. Älplermagronen werden aus Kartoffeln, Käse, Makkaroni und Zwiebeln zubereitet.




Zutaten:




	500g festkochende Kartoffeln


	300g Hörnchen-Nudeln oder Makkaroni


	600ml Milch


	300ml Wasser


	3-4 Zwiebeln, je nach Größe


	2 EL Butterschmalz


	300g Bergkäse oder Gruyère


	Salz, Pfeffer und Muskatnuss


	200g Schmand








Zubereitung:


Die Kartoffeln schälen und in 2 cm kleine Würfel schneiden. Die Milch mit 300ml Wasser erhitzen, salzen und die Kartoffelwürfel hineingeben. Nach fünf Minuten die Nudeln hinzufügen und weitere 10 bis 15 Minuten köcheln lassen, bis alles bissfest ist.


Die Zwiebeln in feine Streifen schneiden und den Käse reiben.


Den geriebenen Käse und die Kartoffeln mit den Makkaroni, abwechselnd in eine Auflaufform schichten.


Nun das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelstreifen goldbraun braten. Die Zwiebeln über die Auflaufform verteilen.


Zuletzt vor dem Backen noch etwas Schmand darüber gießen.


Anschließend die Auflaufform in den auf 200°C Umluft vorgeheizten Ofen schieben, solange bis die Oberseite goldbraun ist, Dies dauert ca. 15 Minuten. Heiß servieren.
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Tipps:


Schmeckt gut mit Apfelkompott.


Das optimale Rezept für alle, die sich nicht entscheiden können ob sie Kartoffeln oder Nudeln essen wollen.


Wer will, kann mit den Zwiebeln noch etwas Bacon und Knoblauch anbraten.




Amuse Bouche-Kartoffelsalat mit Würstchen
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Zutaten:




	1 Kartoffel


	1 Gewürzgurke (wenn möglich nicht dicker als Ø 2 cm)


	1 Wiener Würstchen


	1 Apfel


	175g Miracel Wipp (Majonaise)


	Ca. 6,5g Aspikpulver Bloom 200


	Pfeffer und Salz.








Zubereitung:


Die Kartoffel kochen und abkühlen lassen.


Die Mayonnaise auf ca. 60°C erwärmen und das Aspikpulver klümpchenfrei mittels eines Schneebesens einrühren.


Jetzt einen dünnen Spiegel der „Aspik-Majo“ auf den Boden eines Eiswürfelbehälters geben und für ca. 30-40 Minuten, zur Abkühlung, in den Kühlschrank stellen.


In dieser Zeit die Kartoffel in ca. 7mm dicke Scheiben schneiden und mit einem 2cm „Apfelausstecher“ 2cm Kreise ausstechen.


Den Apfel in ca. 3mm dicke Scheiben schneiden und ebenso 2cm Kreise ausstechen.


Das Wiener Würstchen und die Gurke in ca. 3mm dicke Scheiben schneiden.


Die Zutaten werden jetzt nach folgendem Schema gestapelt: Im Bild von oben nach unten.


Kartoffel-Wurst-Gurke-Apfel-Wurst-Kartoffel
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Etwas „Aspikmajo“ in die einzelnen Fächer geben (nicht zu viel). Die „Aspikmajo“ evtl. noch einmal vorsichtig erwärmen


Die einzelnen Stapel nehmen und vorsichtig in den Eiswürfelbehälter, in die Aspikmajo setzen.


Anschl. die einzelnen Eiswürfelfächer mit der Majo auffüllen.


Die „Aspikmajo“ evtl. noch mal vorsichtig erwärmen


Mindestens für 5h in den Kühlschrank stellen.
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Dekovorschlag:


Servieren Sie alles auf einem Amuse-Bouche-Löffel. Eine Eierscheibe auflegen, den „Kartoffelsalat“ draufsetzen und mit einer halben Eierscheibe und einer halben Würstchenscheibe sowie etwas Schnittlauch garnieren.
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Blechkuchen mit Kartoffeln und Schafskäse




Zutaten:




	125g Öl


	500g Mehl 550


	500g Naturjoghurt


	2 Eier


	300g Kartoffeln, gekocht, durch Kartoffelpresse gepresst


	200g Schafskäse, zerbröselt


	1 Bund Blattpetersilie


	1 Bund Schnittlauch


	Salz, Pfeffer


	Sesam, zum Bestreuen








Zubereitung:


Alle Zutaten gut vermischen und auf einem Backblech verteilen, mit Sesam bestreuen.


Bei 180°C Umluft 30-40 Minuten backen.
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Man kann den Kuchen auch mit Tiefkühlkräutern zubereiten oder statt Schnittlauch – Frühlingszwiebeln nehmen.


Schmeckt warm und kalt.




Bratkartoffelbrot




Zutaten:




	500g Kartoffeln, nicht zu groß


	15g Speck


	Öl zum Anbraten


	200ml Wasser


	10g Hefe, frische


	1 Prise Zucker


	500g Dinkelmehl








Zubereitung:


Die Kartoffeln schälen und in sehr dünne Scheiben schneiden oder hobeln. Die Scheiben anschließend in Öl kross anbraten. Den Speck dazu geben und kurz mitbraten.


Das Wasser mit einer Prise Zucker anrühren und die Hefe hineinbröckeln. Das Ganze gut verrühren, bis die Hefe vollständig aufgelöst ist.


Das Dinkelmehl in eine Schüssel geben, das Hefe-Zuckerwasser dazugeben und beides gut vermengen.


Das lauwarme Bratkartoffeln-Bacon-Gemisch unter den Teig heben und kräftig durchkneten. Bei Bedarf noch mehr Wasser untermischen. Den Teig anschließend, mit einem feuchten Tuch abgedeckt, etwa eine Stunde bei Zimmertemperatur ruhen lassen und anschließend für mind. 12h in den Kühlschrank geben.


Am nächsten Tag den Backofen, zusammen mit dem Backblech, auf 210°C Ober- Unterhitze vorheizen.


Den Teig zu einem Laib formen und auf das heiße mitvorgeheizte Backblech legen. Anschließend für 40 Minuten in den Backofen geben.


Tipp:


Wer möchte, kann das Brot auch im Bräter mit Deckel backen
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Bratkartoffeleis mit Creme fraiche u. Kaviar




Zutaten:




	2 EL Rapsöl


	300g Kartoffeln, mittelgroß bis klein


	200g Sahne


	200g Schmand


	40ml Agavendicksaft, oder nach eigenem Geschmack


	3 Eigelbe


	½ TL Salz


	Butter, gebräunt (Nussbutter)


	60g Creme fraiche


	150g Creme fraiche


	150g kalte Sahne


	Salz


	1 Spritzer Zitronen- oder Limettensaft


	80g Kaviar (Seehasenroggen, od.Forellenkaviar)








Zubereitung:


Die Kartoffeln schälen und in ca. 8mm dicke Scheiben schneiden.


Die Scheiben in heißem Rapsöl, von beiden Seiten, kräftig anbraten.


Anschließend die Scheiben für ca. 20 Minuten bei 180°C Umluft, in den Backofen geben.


In der Zwischenzeit die Sahne mit den drei Eigelben verrühren. Die Kartoffelscheiben dazugeben, kurz aufkochen und wieder erkalten lassen (ca. 45 Minuten ziehen lassen).


Den Schmand. die Sahne-Eigelb-Kartoffel-Masse, und den Agavendicksaft zur Kartoffelmasse geben. Kräftig unterrühren.


Die braune Butter, das Salz und die 60g Creme fraiche dazugeben, mit dem Stabmixer gut durchpürieren und evtl. durch ein Sieb streichen.


Die nun fertige Kartoffelmasse für drei bis vier Stunden in den Gefrierschrank stellen. Um Kristallbildung zu vermeiden, sollte die Kartoffelmasse in der Zeit mehrmals umgerührt werden.


Sie können die Mischung aber auch einfach, wenn vorhanden, in einer Eismaschine unter Rühren gefrieren lassen.


Für die geschlagene Creme fraiche: Die kalte Sahne zusammen mit etwas Salz steif schlagen. 150g Creme fraiche vorsichtig unterheben und ein Spritzer Limettensaft zufügen, nochmals umrühren.


Zum Anrichten zunächst einen Klecks Creme fraiche auf den Teller setzen und mit dem Löffelrücken dekorativ ausstreichen. Daneben eine Kugel Kartoffeleis und dazwischen eine kleine Nocke Kaviar setzen.


Tipp:


Wir empfehlen, das Bratkartoffeleis als kleine Vorspeise und nichts als Dessert zu servieren.


Sie können das Eis noch mit einem Kartoffelchip oder mit Kräutern wie z.B. Schnittlauch dekorieren. Aber auch essbare Blüten sehen toll aus.


Anleitung: Braune Butter (Nussbutter):


Die Butter in einen Topf geben. Den Herd auf 2/3 Temperatur stellen. Butter schmelzen lassen und abwarten. Die Butter fängt an zu schäumen. Nach einigen Minuten ist das Wasser aus der Butter verdampft. Wenn der Schaum sich etwas bräunlich färbt und nichts mehr spritzt (das ist nach ca. 8 - 10 Minuten der Fall) und ganz kleine braune Krümelchen hochsteigen, die Butter in ein Sieb, welches mit einem Blatt Küchenpapier ausgelegt ist) abgießen.




Kartoffeleis mit Mandelkrokant




Zutaten:


Für das Eis:




	300g Kartoffeln


	200g Schlagsahne


	200g Quark, 20%


	100g Zucker


	1 Zitrone, der Saft


	1 Vanilleschote


	3 Eigelb





Für den Krokant:




	4 EL blanchierte Mandelstifte


	4 EL Zucker








Zubereitung:


Die Kartoffeln schälen und kochen.


Anschließend durch eine Kartoffelpresse drücken und abkühlen lassen.


Die Sahne mit den drei Eigelb verrühren, kurz und vorsichtig aufkochen und wieder erkalten lassen. Den Quark, die Sahne-Eigelb-Masse, den Zucker, den Zitronensaft und das Mark der Vanilleschote zur Kartoffelmasse geben und kräftig unterrühren. Mit dem Handmixer alles zu einer homogenen Masse schlagen.


Die nun fertige Kartoffelmasse für 3 bis 4 Stunden in den Gefrierschrank stellen.
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Um Kristallbildung zu vermeiden, sollte die Kartoffelmasse in der Zeit mehrmals umgerührt werden.


oder


Sie können die Mischung einfach in einer Eismaschine unter Rühren gefrieren lassen.


Für den Mandelkrokant den Zucker in der Pfanne karamellisieren lassen.


Die blanchierten Mandelstifte hinzugeben und umrühren, bis der Zucker gut verteilt ist.


Die Masse auf einem Backpapier glattstreichen und aushärten lassen.


Abschließend den Krokant zerbrechen und das Eis damit garnieren.




Champignonlaibchen




Zutaten für 3-4:




	600g Kartoffeln


	250g Champignons


	125g Quark


	125g Mehl 550


	50g Grieß


	1 Zwiebel


	1 Ei


	1EL Petersilie, gehackt


	Salz Pfeffer


	Butterschmalz








Zubereitung:


Die Kartoffeln waschen und in ca. 30 Minuten weichkochen.


Währenddessen die Zwiebel schälen und fein hacken.


Die Champignons in dünne Scheiben schneiden. In einer Pfanne etwas Butterschmalz zum Schmelzen bringen und die Zwiebelwürfelchen darin glasig braten. Die Champignons hinzufügen und so lange braten, bis die Flüssigkeit verdampft ist. Vom Herd nehmen und mit Salz, Pfeffer und der gehackten Petersilie würzen.


Sobald die Kartoffeln gar sind, abgießen, schälen und noch heiß durch die Kartoffelpresse drücken.


Ausdampfen lassen, bis die Kartoffelmasse handwarm ist. Dann das Ei, den Quark, etwas Salz und das Mehl dazugeben und einen Teig daraus kneten. Sollte dieser noch zu feucht sein eventuell noch ein bisschen mehr Mehl dazu geben.
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Die Kartoffel

Fingerfood, Appetizer, Partygerichte uvm.

132 kreative Rezepte mit der oft unterschétzten Knolle






