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Andere glicklich zu machen, ist fir mich als Kdchin das gré3te Gluck. Bis
heute bin ich dankbar dafir, dass ich im Restaurant meiner Eltern dieses
Geschenk selbst erfahren dur e. Meine Eltern gaben mir nicht nur die
Liebe zum Kochen weiter, sondern auch den Wunsch, allen Menschen mit
Herzlichkeit zu begegnen. Als ich aus dem Lokal meiner Eltern ein Sterne-
Restaurant machte und spater den »Bocuse d’Or«, die héchste Auszeich-
nung fur Koche, erhielt, wurde mir klar, dass die Kiiche ein Ort ist, an dem
Wunder geschehen kénnen. Viel braucht es daftir nicht. Nur desu€artr
dass aus kleinen Dingen etwas Grol3es werden kann.

Und da sind wir bei den Karto eln! Die kleinen Knollen sind eines der grof3-
ten Kiichenwunder: Mit wenigen Zutaten wird eine Kdstlichkeit daraus.
Noch' undersamer ist s, wie Ka' ©0 e n Warme speichern. Beim Essen
spurer wir, wie sich di¢ ;e Warme In v 1s ausbreitet und Geborgenheit
schen . Ein gutes Gel Ihl trag*® - - -~ Erfolg der Kiichenratgeber bei.
Sie fei 'n dieses Jahr “ren .uw dh ben unsin dieser Zeit etwas Un-
schatzbares geschenkt: das Vertrauen, auch als Kochanfanger mit ein-
fachen Mitteln etwas Wunderbares zaubern zu kénnen. Daflr gratuliere
ich den Kiuichenratgebern von Herzen!

Und ist es nicht so an Geburtstagen, dass manchmal in einfachen Ge-
schenken die gréRte Uberraschung steckt? Seit Jahren engagierehich mi¢
fur nestwarme e. V. Deutschland, einen grofRartigen Verein, der Familien
mit schwerkranken Kindern vielfaltig unterstitzt und entlastetnlhn
mochte ich mein Honorar fur diesen Kiichenratgeber spenden.

Herzlich, lhre

% 421574?\



LAUTER TOLLE KNOLLEN

'%UIHQ ZLU YRUVWHOOHQ" 'DV VLQG /LQGD /DXUD XQG $JU
WHQo. HOWRUWHQ 'D]X JHVHOOHQ VLFK QRFK.
6FKZHGH /D 5DWWH XQG %DPEHUJHU + UQFKH:!

LINDA

Dieses Exemplar hat jeder schon einmal im Supermarkt
gesichtet. Linda gehort zu den bekanntestend<alrt

auf dem Markt. Sie hat einen intensiven Geschmack und
ist sehr aromatisch — als Salzkarto el oder im Salat.

AGRIA

Das Allroundtalent unter den K
dunkelbraune Schale und eine
farbe. Diese Sorte eignet sich f
und dank ihres Starkegehalts &
gemachtes Karto elpturee und |

LAURA

Die »rote Konigin« zeichnet sich durch 4
ihre rote Schale und das tiefgelbe '
Fleisch aus. Die runde bis ovale Knolle =
bleibt beim Garen fest und ist deshalb
der Karto elliebling fiir Bratkarto eln
oder Gratin.



LD U GLH EHOLHEWHV

yu spuLw! wH@LAdd kbl SCHWEDE

) eln hat eine
 ige Fleisch-
Pommes frites
h fur selbst
topfe.

_Look. Als Hingucker auf dem Teller macht er im Salat

Auf3en dunkelblau und innen dunkelmarmoriert — der
Blaue Schwede wird tiberwiegend in Skandinavien
angebaut und hat wirklich einen auRergewohnlichen

eine besonders gute Figur.

BAMBERGER HORNCHEN & LA RATTE

Die langlich ovalen Edelkarto eln haben einen sehr fei-
nen Geschmack. Beide Gourmetsorten werden gerne pur
als Pellkarto eln oder Salat zubereitet.
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TIPPS UND EXTRAS
LU P,FKWHQ ,KQHQ PLW GHQ 'Q'R§J§9/H\A-IEK_?%QI5'£I}IXCQSSSH YRUQH

$QUHIXQJHQ LQ GLHVHP %XFK G
OHLFKWHUQ XQG 6LH LQVSLULHUHQ 1HXPXWEMsWROOH .QROOHQ
ELHUHQ %HL MHGHP XQVHUHU %%FKHU DFKWHQ ZLU

DXI $NWXDOLW!W XQG VWHOOHQ K,FKVWH LS@MSUFRODHQNXQG H

DQ ,QKDOW 2SWLN XQG $XVVWDWWXQ*]U§((Q)@UGlI_-Ia\I/-|I_|S§/w®IS:;M:DJLHWR
XQG ,QIRUPDWLRQHQ ZHUGHQ YRQ XOVHU $XWR

UHQ JHZLVVHQKDé HUVWHOOW XQG &xﬁvaé’ML
GDNWHXUHQ VRUJI!OWLJ DXVJHZ!KOWQXMS Bl % HLODJHQ
IDFK JHSU%é 'HVKDOE ELHWHQ ZLU ,KQHQ HLQH

S X DO LN Y DD 8PVFKODJNODSSH KLQWHQ
'DUDXI N,QQHQ 6LH VLFK YHUODVVHQ % URW]HLW %HJOHLWHU
;LU OHJHQ :HUW GDUDXI GDVV XQVHUH .RFKE%FKHU

IXYHUO!VVLJI XQG LQVSLULHUHQG ]XJOHLFK VLQG

‘LU JDUDQWLHUHQ

4 GUHLIDFK JHWHVWHWH 5H]HSWH

4 VLFKHUHV *HOLQJHQ GXUFK 6FKULWW T%U BFKULWW
$QOHLWXQJIJHQ XQG YLHOH Q%W]OLFKH 7LSSV

4HLQH DXWKHQWLVFKH 5H]HSW )RWRJIOIAVMVLVFKHOHDQWRS|

LU P_FKWHQ 1%U 6LH LPPHU EHvVvHU ZBOEAHQOIQGHU (UG{SIHOJXOD\
BROOWHQ ZLU PLW GLHVHP %XFK ,KUH Q42D W&R g/ L VHFAKWHX HHW R
QLFKW HUI%OOHQ ODVVHQ 6LH HV XQV.EUWAWRIVXSG+H) PLW &KDPSDJQHU

LU WDXVFKHQ KU %XFK MHGHUIHLW $HJNPRWRODW PLW =ZLHEHOQ

JOHLFKZHUWLJHV ]XP JOHLFKHQ RGHU !
7KHPD XP 1HKPHQ 6LH HLQIDFK .RQWDN\H?XW%W8DW PLW tSIHOQ

UHP /HVHUVHUYLFH DXl 'LH .RQWDNWGD®WYIM&YPGERW PLW OHHUHVIU%F
/HVHUVHUYLFH A QGHQ 6LH DP (QGH GLH WY GBKHb WHO.GW HDW/W R J

“51)( 81 81=(5 9(5/8* % O D X H UH.@WDNORD W




22 PFANNEN-FREUNDE

.DUWRJU VWO PLW .RULDQGH
BWHLQSLEBNDUWR

1 X VV N HOWR

6%iVDXHU VFKMHO® . DUWR‘
.DUWR 4XDUN 310DQJHUO
3RPPHV PDFDLUH

DUWRSXU PLW /DFYQJ}D;
34 TOP(F)-TREFEER

3HOONDUQQVRLW JZHL
.DUWR 'DO PLW &XU U}
LUIXWHU eDUDWBQ
U'XWHUNQ GHO

48 OFEN-HITS

JROLHQNOQWRW ODWMHV 6FKPDQG
.DUWRSL]]D

.DUWR 6SDUJHO 7TRUWLOOD o~
YLVFKIL HW VHLGPN WHILVER
.DUWR =XFFKLQL .XFKHQ

_DUWRJUDWLQ \ '

¢ 'DV JU%QH %ODWW EHL GHQ 5H]t
IOHLVFKORVHU *HQXVV

SHIJLVWHU OLW GLHVHP 6\PERO VLQG DOOH

,PSUHVVXP *HULFKWH JHNHQQJHLFKQHW



KARTOFFELPUREE

NJ IHVWNRFKHIGEH ]JDBWRDPEHUPHU . U®PKBHKEHH WY DOJ % XWWHU
)%U  3HUYVR@OH) =XEWUHOWSQNDUH
3UR 3RUWLRQ FD NEDO 4 3 i Jei f

SKarto eln waschen und im T Die Karto eln ausdampfen Uso viel heiRRe Milch nach und
Dampfeinsatz tber dem heif3en lassen, pellen und anschlieRend nach zu den Karto eln geben und
Wasserdampf in 25—-30 Min. durch die Karto elpresse in einenunterriihren, bis ein glattes Puree
weich dampfen. Die Milch in Topf drucken. entstanden ist. Das Plree salzen.
einem Topf erhitzen.

TIPP

)%U GDV 3%UHH VROOV
6LH GLH HDWWMRLH

PLW GHP 6WDE PL[HU S
ULHUHQ GHQQ GDEHL
BW!UNH IUHLIJHVHW]W
GDV 3%UHH EHNRPPW

HLQH NOHEULJH .RQVL
WHQ] :HU PDJ NDQQ

GDV 3%UHH ]XP 6FKO X\
V/Die Hal e der Butter in kleinen \\Piiree unter Rithren erwdrmen. o REFK PLW JHKDFENWHO

Stucken unterruhren. Das Puree Die restliche Butter in Stiickchen LU!XWHUQ YHUIHLQHUC
durch ein feines Sieb in einen  dazugeben und unterriihren, bis
Topf streichen. das Piree schdn samig ist.

6 *581'5(=(37



KARTOFFELR*

NJ YRUZLHJHQG IHVWH®RE KH g Hl LEDIHW FOH|IRLHHD E/ "0 ]XP % UDW
)% PHUVIRIQHOLQ =XEKWUKLWBQQ %UDWH
3UR 3RUWLRQ FD NFDO

16 35 I

SDen Backofen auf 100° vorhei- | % EL Ol in einer kleinen be-

UDie R&sti erst von einer Seite in

zen. Karto eln schalen, waschenschichteten Pfanne (Blini-Pfanne5—7 Min. knusprig braten, dabei
und grob raspeln. Die Masse mitca. 10 cm¥) erhitzen. Ein Viertel einmal mit einem Pfannenwender
den Handen gut ausdriicken undder Karto elmasse darin bis zum anheben, damit sich das Fett gut

mit Salz und Pfe er wiirzen. Rand locker einlegen.

\/ % EL Ol dazugeben und die \\AnschlieRend aus der tibrigen
zweite Seite in 5—7 Min. goldgelKarto elmasse auf die gleiche
braten. Die Rosti herausheben Weise 3 weitere Rosti backen.
und auf Kiichenpapier entfetten.

Im Backofen warm halten.

verteilen kann, dann wenden.

TIPP

6LH N,QQHQ DXV GHU
.DUWMRPDVVH DXFK
HLQH JURjH 5 VWL EL
FNHQ XQG GDUDXV G
] % NOHLQHUH 5, VW
GHNRUDWLY DXVVWH
'LH ODVVH YRU GHP
%UDWHQ QDFK %HOL
QRFK PLW IULVFK JH
EHQHU OXVNDWQXVYV
Z%UJHQ

*581'5(=(d7



(LQ NOHLQHU 6FKZLSVY VWHKW GHU VRQVW VR IBRGHQWW QG
*OlVFKHQ &KDPSDJQHU HOVESBHHXMHULWRP H[WUDIHLQHQ

)% U GLH 6 k s SHir die Suppe die Zwiebel und den Knoblauch schalen und
=Z L H E/H @in wurfeln. Den Lauch putzen, der Lange nach aufschlitzen,
.QREODXFK] H &th@lich kalt abbrausen und in Ringe schneiden. Die Karto eln
J /DX F| K schélen, waschen, in ca. 1% cm grof3e Wurfel schneiden.
QXU GHU ZHLijH 7HLO
J PHKOLJNRHAK HI@®Gter in einem Suppentopf erhitzen, Zwiebel und Lauch darin
.DUWPR qr unter Ruhren 1—2 Min. andiinsten. Die Karto eln und den Knob-
J % XWWHU _ O +lakcdarugB@nGMit dem Fond aufgiel3en, salzen umd au
OHHUV D Oghen lassen. Dann das Gemise bei mittlerer Hitze zugedeckt in
PO WURFNHQHU :EBL2ZMih @eich kochen. Nach 10 Min. den Wein hinzufligen.
PO &KDPSDJQHU
Y% U GDV 7R|SSURawischen firr das Topping die kalte Sahne halbsteif schla-
J NDOWH |6Dgen ldicht salzen und mit etwas Zitronensa und Muskatnuss
6DO wirzen. Die Sahne kihl stellen. Den Parmesan fein reiben.
HWZDV =LWURQHQVD
IULVFK JHULHEHQH 0XAFNDigvapoxitens das Weilkbrot entrinden und in Wiirfel schnei-
o} J 3DUPHV@eQ Butter in einer Pfanne erhitzen und die Brotwirfel darin un-
DP 6 W ¥F Ner Wenden in 3—4 Min. goldbraun braten.
)%U GLH &UR»%ZWRQV
0 6FKHLEHQ :HL MihieFSWppe im Topf mit dem Stabmixer piirieren, durch ein
(! % X W|W Haarsieb streichen und wieder in den Topf geben. Die Suppe auf-
Y%U * VW |_Ifochen und den Champagner unterrihren. In vorgewarmte Tas-
: sen oder tiefe Teller fillen und jeweils etwas Sahne daraufgeben.
)% U 3HY VR QMit Parmesan und den Buttercroltons bestreuen.
OLQ =XEHUHLWXQJ
3UR 3RUWLRQ FD TIPRFDO
J (: J) Jl .+







SUSSSAUER-SCHARFE KART

)DVW )RRG DXV GHP :RAQ'VHKBQWRDU DXV ZLH 3RPPHV V
YLHO JHV%QGHU XQG VFKPHFNHQ DXFK EHVVHU DOV GLI

kgfHVWNRFKHQBE(
G%QQH 6WDQJ
URWH 3DSUL
E/"O
TLSLFKXDQBUHRG
VFKZDU]HBN{U
ELdXQNOHU 5HLVHV
ZHLVH $FHWR E
ELSRMDVD
ELZXFNH

6DO

D BWiRKarto eln schalen und waschen, in knapp %2 cm dicke
H GBchbBibeR Kdann in ebenso breite Sti e schneiden. Karto elsti e
N Drit RiEcReWplpier griindlich abtupfen, um die Starke zu entfer-
nen. Den Lauch putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.
H Die Paprikaschote langs halbieren, putzen, waschen und eben-

#2 Hfalls in feine Streifen schneiden.

LJ HUVDW]

0 Vel MeRerhitzen und das Ol hineingeben. Den Sichuanpfe er
X Fatler die Pfe erkdrner kurz darin braten und mit dem Schaumlof-
U fel herausheben. Die Karto eln ins Ol geben und bei starker Hitze

unter standigem Rihren in &Min. knusprig braten. Lauch und

HLQLJH 6W |QJH
NQREODXFK HU
6FKQLWW

X U] JHEL‘DWH:(g

)% U
MLQ
3UR 3RUWLRQ F
gE: gF gK+

3 HUYV

O Bdpkk@ dartgében, alles unter Rihren ca. 2 Min. weiterbraten.
VDW]ZHLVH

D D Wbdh Pfe er im Mérser leicht zerstoRen, mit Essig, Sojasauce
d Zucker verrihren und zu den Karto eln giefl3en, die Karto eln
Izen. Den Schnittknoblauch waschen, trocken schutteln, in

R Qdd. 1 cm lange Stuicke schneiden und Uber die Karto eln streuen.

=X E HU i L Diek@urto eln sofort servieren.

NFDO

F

TIPP /XVW DXI HLQH RULHQWDOLVFKH :RN 9DULL
]ZLHEHOQ SXW]HQ ZDVFKHQ XQG LQ IHLQH
.QREODXFK]JHKHQ VFK!OHQ XQG IHLQ Z%U|
SXW]HQ ZDVFKHQ XQG LQ 5LQJH VFKQHLGHEH
OHQHP .UHX]N%PPHO X Q@ ERA WNR®HD VR AN

XQG HWZDV 6DO] PLVFKHQ KQG JHBEHQ G LH

28 3)$11(1 )5(81"(






KRAUTERKNODEL MIT SALSI

.HLQ :XQGHU GDVWOGIXHGBPQWRSHUVWDUV LQ GHU .%FKI
$XFK UXQG XQG JHI¥%OOW IHLHUW VLH DOV .Q,GHO HLQHC

)%U GLH .Q

J PHKOLJNRF
DUWRQ _ g
MH & J OHK
6SHLVHVW!U
(/ JHKDFNWH

G 8riir die Knodel die Karto eln grindlich waschen und in Salz-

B

K MgsseHin 20—-25 Min. weich kochen. Abgief3en, pellen und durch
D dig| Karto elpresse driicken (Bild 1). Mehl und Speisestérke mi-

O skl@iG Zwei Drittel der Mischung und 1% TL Salz locker mit den
N HKarto elfi»zerbroseln«. Das verquirlte Ei und die Kréauter unter

Udex Wart@elteig mischen. Den Teig mit so viel Mehlmischung

] % 7K\PLDQ 3 rrl Werkneterphiger glatt ist. Mit Salz und Muskatnuss wirzen.

6FKQLWWODXFK
I[ULVFK JHULHEHQH
(/ 20LYH

J 6DOVLFFLD |
%UDWZ

(/ VFKZDU]H

RKQH 6W,
OHKO ]XP $UBE

sz

ODMRUDQ
0 XN\DRDONIQeinEr\Pfanne erhitzen. Die Salsiccia in kleinen Stii-
Q cken aus der Haut dricken und im heiRen Ol in ca. 5 Min. krime-
WIg @nbrategrR AufKlichenpapier entfetten und in eine Schiissel ge-
U kew Die Oliven grob hacken und untermischen.
OLYHOQ
H thn einem weiten Topf reichlich Salzwasseoehen. Den
H Kasteleieig auf der mit Mehl bestaubten Arbeitsflache zu einer

)% U GDV *H P ydicken Rolle formen und in 8 Scheiben schneiden. Die Teigstiicke

.,SIH 5DGLEK

URWH =z

(/ 20LYH

7/ TK\PLDQEO
7/ =XFN

(/ $FHWR ED
J .LUVFKWR
6DO] _Hu

0

OHGLWHU

)%U  3HUVH
6WG 0LQ =XH

F jewedls flach driicken und etwas Salsicciamischung in die Mitte

H Beben@Bild 2). Den Teig Uber der Fillung zusammendriicken und

Q md nassen Handen zu Knddeln formen. Die Knddel ins Wasser

WoabErKuadxa. 20 Min. gar ziehen (nicht kochen) lassen.

HU

0 WL daRGemiise den Radicchio putzen, waschen und trocken

P BcWeddgrn, die Blatter in breite Streifen schneiden. Die Zwiebeln

4 schalen und in Scheiben schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhit-

Uzl:esn und die Zwiebeln darin weich dunsten. Radicchio und Thy-
mla(% mitdunsten, bis der Radicchio zusammengefallen ist (Bild

Q3). Den Zucker dartberstreuen und karamellisieren, mit Essig ab-

H loschen. 0@ Jomaten waschen, halbieren und untermischen. Mit

3UR 3RUWLRQ FI

Salz Nrel [Pfe er wiirzen. Die Knddel herausheben und mit dem

J (: J) J

40 723 )

75())(5

. iGemduse anrichten (Bild 4).






KARTOFFELPIZZA

.QROOHQ 3RZHU DXV GHP 2IHQ HOLHQ YMIHFNW HPIH XQGBWRHOD.
ULQ XQG )HWD NRPELQLHUW VRUJW VLH I%UUDHHE®DRWYHU ZF

KQREODXFK]
J PHKOLJNRR
.DU MR

6DOj

J 9ROONRUQZH
PO 20LY

H K$D@n Knoblauch schalen, die mehligkochenden Karto eln wa-

K BcQe@.HBeides iz TL Salz in kochendem Wasser bei mittlerer
Hitze zugedeckt ca. 20 Min. garen. Dann abgief3en, Knoblauch
herausnehmen und beiseitelegen, die Karto eln noch heif pel

L 11 drQ30Bi kg garte Karto eln heil? durch die Presse dricken und

H @jt@ollkornmehl und 4 EL Ol mischen. Die Hefe zerbrockeln und

F Dmit 1 R¥ise Zucker und 2 EL Milch glatt rihren. Hefemischung mit

)

BWH%UIHO +HIH
=XFNH
FD PO ODXZzDU

U 50 ml Milch unter die Karto elmischung kneten. Nach und nach
P Bo 0i¢l ®iick dazugielRen, bis ein glatter, elastischer Teig ent-

T/ =LWURQ H Qstebt. Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt in einer

31HHU
J NOHLQH IHVWN
WRIOQ PLW G%Q
rRWH =ZL
ZZHLJH 5RVH

J 6FKDIVN!VH

Schissel an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.
FKHQGH .DU
H UT biE KdbigeiMgegarten Karto eln mit dem Knoblauch durch die
H EPte®se driicken, mit 6 EL Ol, Zitronensa , Salz und Pfe er glatt
D kiihrén. Teig nach dem Gehen mit %2 TL Salz verkneten, zu einer
)KUge¢Dormen und nochmals ca. 30 Min. gehen lassen.

"0 XQG OHKO I%#UV %OHFK

'H OX[H 9D8L

)% U SOW3%FN

6WG =XEH U

6WG rtH K

OLQ %DH

3UR 6W % FSNW B N H
FD NFDO

ie festkochenden Karto eln griindlich waschen und in diinne

P QScheiben hobeln. Die Zwiebel schalen, vierteln und in Streifen

schneiden. Karto eln und Zwiebel mit ¥2 TL Salz mischen und in
H LeietBieb beiseitestellen. Rosmarin waschen, trocken schitteln
H die Nadeln abzupfen und hacken, mit dem tibrigen Ol verriihren.
NHQ

1 Q VDen Backofen auf 250° vorheizen. Den Teig nochmals durch-
J Kneten. Ein Blech mit Ol fetten und mit Mehl bestauben. Den Teig

J) J

54 2y(1 + 76

gt

mit den Handen gleichmafRig flach auf das Blech dricken, dabei
den Rand etwas dicker lassen. Mit der Karto elcreme bestrei-
chen. Die Karto elscheiben trocken tupfen, mit Rosmarindl und
Pfe er mischen und auf der Pizza verteilen. Feta zerbréckeln und
dartberstreuen. Die Pizza im Ofen (Mitte) 20— 25 Min. backen.










BROTZEIT-BEGLEITER

9RQ ZHJHQ KDUWH .HUOH 6R & W OMNIQFKODHW VWHIQDHQ .DU
$OV N, VWOLFKH $XIVWULFK 9DULDQWHQ NRPPHQ VLH FUH
%URW $OOH 5HJHSWH VLQG I1%U 0 3HUVRQHQ EHUHFKQ
MHZHLOV J PHKOLINRFEHQGH .DUW

KARTOFFELKAS

Die Karto eln waschen, in Salzwasser in
25—-30 Min. weich kochen. Abgiel3en, pellen
und durch die Karto elpresse driicken.

1 kleine Zwiebel schéalen, fein wirfeln und

in 1 EL zerlassener Butter in 2—3 Min. glasig
dinsten. Mit 150 g Créme fraiche unter

das Plree heben. Mit ¥2 TL gemahlenem
Kummel, %2 TL getrocknetem Majoran, Salz,
Pfe er, frisch geriebener Muskatnuss und

1 TL Essig abschmecken. Vor dem Servieren
ca. 20 Min. kuhl stellen.

SKORDALIA

Die Karto eln waschen, in Salzwasser in
25—30 Min. weich kochen. Abgiel3en, pellen
und etwas abkihlen lassen. 2 Scheiben
Weil3brot (vom Vortag) in kaltem Wasser
einweichen und ausdriicken. 3 Knoblauch-
zehen schélen, grob hacken und mit

% TL Meersalz im Morser fein zerstol3en.
Karto eln zerstampfen. Mit Brot, Knoblauch,
100 g Sahnejoghurt, 4 -5 EL Olivendl und
1 EL Zitronensa verriihren. Mit Salz und
Pfe er kra ig wiirzen, 1 —2 Std. kihl stellen.



W HONQROOHQ VHLQ
PLJ XQG Z%U]LJ DXIV
HW 6LH EHQ ,WLJHQ

KARTOFFEL-SCHAFSKASE-AUFSTRICH

Die Karto eln waschen, in Salzwasser in 25—30 Min. weich
kochen. Abgiefl3en und pellen. 1 kleine rote Zwiebel schalen
und in feine Wurfel schneiden. 50 g Schafskase (Feta) fein
zerbrdckeln. ¥4 Bund Petersilie abbrausen und trocken
schutteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die Kartof-
feln fein hacken. 150 g Quark mit 2—3 EL saurer Sahne ver-
rihren. Karto eln, Zwiebel, Feta und Petersilie untermischen.
Mit Salz, Pfe er und 1 TL Paprikapulver wiirzen.

SCHARFE KARTOFFELBUTTER

Die Karto eln waschen und in Salzwasser in 20— 25 Min.
bissfest garen. Abgief3en, pellen und abkihlen lassen.

1 Knoblauchzehe schélen und fein wirfeln. Mit ¥ TL Salz
bestreuen, mit der Messerklinge zu einer Paste zerreiben.
Karto eln grob reiben und mit 125 g weicher Butter mischen.
Knoblauch sowie je 1 TL Pfe er, Paprikapulver und Senf da-
zugeben. Gut verriihren und mit je 1 Spritzer Worcestersauce
und Zitronensa abschmecken. Uber Nacht kiihl stellen.

KARTOFFEL-SCHNITTLAUCH-CREME

Die Karto eln in Salzwasser in 25—30 Min. weich kochen.
Abgief3en und pellen. 2 Zwiebeln und 1 Knoblauchzehe
schélen und in feine Wurfel schneiden. 2 EL Rapso6l in einer
Pfanne erhitzen und beides darin glasig dunsten. Karto eln
mit dem Stampfer zerdriicken und mit Zwiebeln, Knoblauch
und 3 EL weilRem Tahin (Sesampaste) glatt rihren. Mit Salz,
Pfe er und Sojasauce wirzen. 1 -2 EL Schnittlauchrélichen
unterriihren und die Creme mind. 1 Std. kuhl stellen.



'LH .%FKHQUDWJHEHU IHLH
*HEXUWVWDJ U IHLHUQ 6LH PL
N.QLJOLFKH 5H]JHSWH PLW
NOHLQHQ .QROOH

P
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