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Andere glücklich zu machen, ist für mich als Köchin das größte Glück. Bis 
heute bin ich dankbar dafür, 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 später den »Bocuse d’Or«, die höchste Auszeich-
nung für Köche, erhielt, wurde mir klar, dass die Küche ein Ort ist, an dem 
Wunder geschehen  können. Viel braucht es dafür nicht. Nur das Vertrauen, 
dass aus kleinen  Dingen etwas Großes werden kann.

Und da sind wir bei den Karto�eln! Die kleinen Knollen sind eines der größ-
ten Küchenwunder: Mit wenigen Zutaten wird eine Köstlichkeit daraus. 
Noch wundersamer ist es, wie Karto�eln Wärme speichern. Beim Essen 
spüren wir, wie sich diese Wärme in uns ausbreitet und Geborgenheit 
schenkt. Ein gutes Gefühl trägt auch zum Erfolg der Küchenratgeber bei. 
Sie feiern dieses Jahr ihren ��. und haben uns in dieser Zeit etwas Un-
schätzbares geschenkt: das Vertrauen, auch als Kochanfänger mit ein- 
fachen Mitteln etwas Wunderbares zaubern zu können. Dafür gratuliere  
ich den Küchenratgebern von Herzen!

Und ist es nicht so an Geburtstagen, dass manchmal in einfachen Ge-
schenken die größte Überraschung steckt? Seit Jahren engagiere ich mich 
für nestwärme e. V. Deutschland, einen großartigen Verein, der Familien 
mit schwerkranken Kindern vielfältig unterstützt und entlastet. Ihnen 
möchte ich mein Honorar für diesen Küchenratgeber spenden.

Herzlich, Ihre

WÄRME SPENDEN
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LINDA
Dieses Exemplar hat jeder schon einmal im Supermarkt 
gesichtet. Linda gehört zu den bekanntesten Karto�eln 
auf dem Markt. Sie hat einen intensiven Geschmack und 
ist sehr aromatisch – als Salzkarto�el oder im Salat.

LAURA
Die »rote Königin« zeichnet sich durch 
ihre rote Schale und das tiefgelbe 
Fleisch aus. Die runde bis ovale Knolle 
bleibt beim Garen fest und ist deshalb 
der Karto�elliebling für Bratkarto�eln 
oder Gratin.

AGRIA
Das Allroundtalent unter den Karto�eln h
dunkelbraune Schale und eine krä�ige Fl
farbe. Diese Sorte eignet sich für P
und dank ihres Stärkegehalts auch f
gemachtes Karto�elpüree und Eint

LAUTER TOLLE KNOLLEN
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BLAUER SCHWEDE
Außen dunkelblau und innen dunkelmarmoriert – der 
Blaue Schwede wird überwiegend in Skandinavien 
angebaut und hat wirklich einen außergewöhnlichen 
Look. Als Hingucker auf dem Teller macht er im Salat 
eine besonders gute Figur. 

to�eln hat eine 
rä�ige Fleisch-
r Pommes frites 

 auch für selbst 
 Eintöpfe.

BAMBERGER HÖRNCHEN & LA RATTE
Die länglich ovalen Edelkarto�eln haben einen sehr fei-
nen Geschmack. Beide Gourmetsorten werden gerne pur 
als Pellkarto�eln oder Salat zubereitet.
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�6�R�O�O�W�H�Q�� �Z�L�U�� �P�L�W�� �G�L�H�V�H�P�� �%�X�F�K�� �,�K�U�H�� �(�U�Z�D�U�W�X�Q�J�H�Q��
�Q�L�F�K�W�� �H�U�I�¾�O�O�H�Q���� �O�D�V�V�H�Q�� �6�L�H�� �H�V�� �X�Q�V�� �E�L�W�W�H�� �Z�L�V�V�H�Q����
�:�L�U�� �W�D�X�V�F�K�H�Q�� �,�K�U�� �%�X�F�K�� �M�H�G�H�U�]�H�L�W�� �J�H�J�H�Q�� �H�L�Q��
�J�O�H�L�F�K�Z�H�U�W�L�J�H�V�� �]�X�P�� �J�O�H�L�F�K�H�Q�� �R�G�H�U�� �¦�K�Q�O�L�F�K�H�Q��
�7�K�H�P�D���X�P�����1�H�K�P�H�Q���6�L�H���H�L�Q�I�D�F�K���.�R�Q�W�D�N�W���]�X���X�Q�V�H��
�U�H�P���/�H�V�H�U�V�H�U�Y�L�F�H���D�X�I���� �'�L�H���.�R�Q�W�D�N�W�G�D�W�H�Q���X�Q�V�H�U�H�V��
�/�H�V�H�U�V�H�U�Y�L�F�H���Á���Q�G�H�Q���6�L�H���D�P���(�Q�G�H���G�L�H�V�H�V���%�X�F�K�H�V��

�*�5�†�)�(���8�1�'���8�1�=�(�5���9�(�5�/�$�*��
�������������������������������������

�.
�9
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������ �.�D�U�W�R� �H�O�J�U�¸�V�W�O���P�L�W���.�R�U�L�D�Q�G�H�U���*�U�H�P�R�O�D�W�D
������ �6�W�H�L�Q�S�L�O�]�N�D�U�W�R� �H�O�Q
������ �1�X�V�V�N�D�U�W�R� �H�O�Q
������ �6�¾�¡�V�D�X�H�U���V�F�K�D�U�I�H���.�D�U�W�R� �H�O�Q
������ �.�D�U�W�R� �H�O���4�X�D�U�N���3�I�O�D�Q�]�H�U�O
������ �3�R�P�P�H�V���P�D�F�D�L�U�H
������ �.�D�U�W�R� �H�O�S�X� �H�U���P�L�W���/�D�F�K�V�W�D�W�D�U

34 TOP(F)-TREFFER

������ �3�H�O�O�N�D�U�W�R� �H�O�Q���P�L�W���]�Z�H�L�H�U�O�H�L���'�L�S�V
������ �.�D�U�W�R� �H�O���'�D�O���P�L�W���&�X�U�U�\�E�X�W�W�H�U
������ �.�U�¦�X�W�H�U���6�W�D�P�S� �D�U�W�R� �H�O�Q
������ �.�U�¦�X�W�H�U�N�Q�¸�G�H�O���P�L�W���6�D�O�V�L�F�F�L�D
������ �.�D�U�W�R� �H�O���&�X�U�U�\���P�L�W���0�R�K�Q
������ �*�Q�R�F�F�K�L���P�L�W���.�D�O�E�V�V�X�J�R
������ �5�R�W�Z�H�L�Q�N�D�U�W�R� �H�O�Q���P�L�W���&�K�R�U�L�]�R
������ �/�H�J�L�H�U�W�H���:�H�L�¡�Z�H�L�Q�N�D�U�W�R� �H�O�Q

48 OFEN-HITS

������ �.�D�U�W�R� �H�O�J�U�D�W�L�Q
������ �)�R�O�L�H�Q�N�D�U�W�R� �H�O�Q���P�L�W���0�D�W�M�H�V���6�F�K�P�D�Q�G
������ �.�D�U�W�R� �H�O�S�L�]�]�D
������ �.�D�U�W�R� �H�O���6�S�D�U�J�H�O���7�R�U�W�L�O�O�D
������ �)�L�V�F�K�I�L �H�W�V���L�P���.�D�U�W�R� �H�O�N�O�H�L�G
������ �.�D�U�W�R� �H�O���=�X�F�F�K�L�Q�L���.�X�F�K�H�Q

������ �5�H�J�L�V�W�H�U
������ �,�P�S�U�H�V�V�X�P

�� �'�D�V���J�U�¾�Q�H���%�O�D�W�W���E�H�L���G�H�Q���5�H�]�H�S�W�H�Q���K�H�L�¡�W��
�I�O�H�L�V�F�K�O�R�V�H�U�����*�H�Q�X�V�V������
�0�L�W���G�L�H�V�H�P���6�\�P�E�R�O���V�L�Q�G���D�O�O�H���Y�H�J�H�W�D�U�L�V�F�K�H�Q��
�*�H�U�L�F�K�W�H���J�H�N�H�Q�Q�]�H�L�F�K�Q�H�W��
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KARTOFFELPÜREE

�S��Karto�eln waschen und im 
Dämpfeinsatz über dem heißen 
Wasserdampf in 25 – 30 Min. 
weich dämpfen. Die Milch in  
einem Topf erhitzen.

�T��Die Karto�eln ausdampfen 
lassen, pellen und anschließend 
durch die Karto�elpresse in einen 
Topf drücken.

�U��So viel heiße Milch nach und 
nach zu den Karto�eln geben und 
unterrühren, bis ein glattes Püree 
entstanden ist. Das Püree salzen.

�V��Die Häl�e der Butter in kleinen 
Stücken unterrühren. Das Püree 
durch ein feines Sieb in einen 
Topf streichen.

�W��Püree unter Rühren erwärmen. 
Die restliche Butter in Stückchen 
dazugeben und unterrühren, bis 
das Püree schön sämig ist.

TIPP
�)�¾�U���G�D�V���3�¾�U�H�H���V�R�O�O�W�H�Q��
�6�L�H���G�L�H���.�D�U�W�R� �H�O�Q���Q�L�H��
�P�L�W���G�H�P���6�W�D�E���P�L�[�H�U���S�¾��
�U�L�H�U�H�Q�����G�H�Q�Q���G�D�E�H�L���Z�L�U�G��
�6�W�¦�U�N�H���I�U�H�L�J�H�V�H�W�]�W���X�Q�G��
�G�D�V���3�¾�U�H�H���E�H�N�R�P�P�W��
�H�L�Q�H���N�O�H�E�U�L�J�H���.�R�Q�V�L�V��
�W�H�Q�]�����:�H�U���P�D�J�����N�D�Q�Q��
�G�D�V���3�¾�U�H�H���]�X�P���6�F�K�O�X�V�V��
�Q�R�F�K���P�L�W���J�H�K�D�F�N�W�H�Q��
�.�U�¦�X�W�H�U�Q���Y�H�U�I�H�L�Q�H�U�Q��

�����N�J���I�H�V�W�N�R�F�K�H�Q�G�H���.�D�U�W�R� �H�O�Q�����]�����%�����%�D�P�E�H�U�J�H�U���+�¸�U�Q�F�K�H�Q)�| � �������ò�����������P�O���0�L�O�Fh�| M�H�H�U�V�D�Oz�| ��������J���%�X�W�W�H�U
�)�¾�U�������3�H�U�V�R�Q�Hn�| � �����0�L�Q�����=�X�E�H�U�H�L�W�X�Qg�| � �����0�L�Q�����*�D�U�Hn�|����

�3�U�R���3�R�U�W�L�R�Q���F�D�������������N�F�D�O���������J���(�:�����������J���)�����������J���.�+
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�����N�J���Y�R�U�Z�L�H�J�H�Q�G���I�H�V�W�N�R�F�K�H�Q�G�H���.�D�U�W�R� �H�O�Q�����]�����%�����$�J�U�L�D)�| f�H�L�Q�H�V���0�H�H�U�V�D�Oz�| P�I�H� �Hr�| � E�/���˜�O���]�X�P���%�U�D�W�H�Q
�)�¾r ��P �H�U�V�R�Q�Hn�| ������0�L�Q�����=�X�E�H�U�H�L�W�X�Qg�| � x � �������0�L�Q�����%�U�D�W�Hn�|����

�3�U�R���3�R�U�W�L�R�Q���F�D�������������N�F�D�O�����������J���(�:�����������J���)�����������J���.�+

KARTOFFELRÖSTI

�S��Den Backofen auf 100° vorhei-
zen. Karto�eln schälen, waschen 
und grob raspeln. Die Masse mit 
den Händen gut ausdrücken und 
mit Salz und Pfe�er würzen.

�T��½ EL Öl in einer kleinen be-
schichteten Pfanne (Blini-Pfanne, 
ca. 10 cm �‡) erhitzen. Ein Viertel 
der Karto�elmasse darin bis zum 
Rand locker einlegen.

�U��Die Rösti erst von einer Seite in 
5 – 7 Min. knusprig braten, dabei 
einmal mit einem Pfannenwender 
anheben, damit sich das Fett gut 
verteilen kann, dann wenden.

�V�� ½ EL Öl dazugeben und die 
zweite Seite in 5 – 7 Min. goldgelb 
braten. Die Rösti herausheben 
und auf Küchenpapier entfetten. 
Im Backofen warm halten. 

�W��Anschließend aus der übrigen 
Karto�elmasse auf die gleiche 
Weise 3 weitere Rösti backen.

TIPP
�6�L�H���N�¸�Q�Q�H�Q���D�X�V���G�H�U��
�.�D�U�W�R� �H�O�P�D�V�V�H���D�X�F�K��
�H�L�Q�H���J�U�R�¡�H���5�¸�V�W�L���E�D��
�F�N�H�Q���X�Q�G���G�D�U�D�X�V���G�D�Q�Q��
�]�����%�����N�O�H�L�Q�H�U�H���5�¸�V�W�L����
�G�H�N�R�U�D�W�L�Y���D�X�V�V�W�H�F�K�H�Q����
�'�L�H���0�D�V�V�H���Y�R�U���G�H�P��
�%�U�D�W�H�Q���Q�D�F�K���%�H�O�L�H�E�H�Q��
�Q�R�F�K���P�L�W���I�U�L�V�F�K���J�H�U�L�H��
�E�H�Q�H�U���0�X�V�N�D�W�Q�X�V�V��
�Z�¾�U�]�H�Q��
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�S��Für die Suppe die Zwiebel und den Knoblauch schälen und 
fein würfeln. Den Lauch putzen, der Länge nach aufschlitzen, 
gründlich kalt abbrausen und in Ringe schneiden. Die Karto�eln 
schälen, waschen, in ca. 1 ½ cm große Würfel schneiden. 

�T��Butter in einem Suppentopf erhitzen, Zwiebel und Lauch darin 
unter Rühren 1 – 2 Min. andünsten. Die Karto�eln und den Knob-
lauch dazugeben. Mit dem Fond aufgießen, salzen und au�o-
chen lassen. Dann das Gemüse bei mittlerer Hitze zugedeckt in 
ca. 25�Min. weich kochen. Nach 10 Min. den Wein hinzufügen. 

�U��Inzwischen für das Topping die kalte Sahne halbsteif schla-
gen, leicht salzen und mit etwas Zitronensa� und Muskatnuss 
würzen. Die Sahne kühl stellen. Den Parmesan fein reiben.

�V��Für die Croûtons das Weißbrot entrinden und in Würfel schnei-
den. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Brotwürfel darin un-
ter Wenden in 3 – 4 Min. goldbraun braten. 

�W��Die Suppe im Topf mit dem Stabmixer pürieren, durch ein 
Haarsieb streichen und wieder in den Topf geben. Die Suppe auf-
kochen und den Champagner unterrühren. In vorgewärmte Tas-
sen oder tiefe Teller füllen und jeweils etwas Sahne daraufgeben. 
Mit Parmesan und den Buttercroûtons bestreuen.

TIPP
�6�W�D�W�W���&�K�D�P�S�D�J�Q�H�U���N�¸�Q�Q�H�Q���6�L�H���I�¾�U���G�D�V���5�H�]�H�S�W���D�X�F�K���:�L�Q�]�H�U��
�V�H�N�W���Y�H�U�Z�H�Q�G�H�Q�����'�H�U���4�X�D�O�L�W�¦�W�V�V�F�K�D�X�P�Z�H�L�Q���G�H�U���:�L�Q�]�H�U���Z�L�U�G��
�D�O�V���G�H�X�W�V�F�K�H�V���3�H�Q�G�D�Q�W���]�X�P���&�K�D�P�S�D�J�Q�H�U���J�H�K�D�Q�G�H�O�W��

�)�¾�U���G�L�H���6�X�S�S�H��
�����=�Z�L�H�E�H�O

�����.�Q�R�E�O�D�X�F�K�]�H�K�H�Q
���������J���/�D�X�F�K����

���Q�X�U���G�H�U���Z�H�L�¡�H���7�H�L�O��
���������J���P�H�K�O�L�J�N�R�F�K�H�Q�G�H����

�.�D�U�W�R� �H�O�Q
�������J���%�X�W�W�H�U���_�������O���+�¾�K�Q�H�U�I�R�Q�G

�0�H�H�U�V�D�O�]
���������P�O���W�U�R�F�N�H�Q�H�U���:�H�L�¡�Z�H�L�Q

���������P�O���&�K�D�P�S�D�J�Q�H�U
�)�¾�U���G�D�V���7�R�S�S�L�Q�J��

���������J���N�D�O�W�H���6�D�K�Q�H
�6�D�O�]

�H�W�Z�D�V���=�L�W�U�R�Q�H�Q�V�D�
�I�U�L�V�F�K���J�H�U�L�H�E�H�Q�H���0�X�V�N�D�W�Q�X�V�V

�������ò�����������J���3�D�U�P�H�V�D�Q����
���D�P���6�W�¾�F�N��

�)�¾�U���G�L�H���&�U�R�½�W�R�Q�V��
�����ò�������6�F�K�H�L�E�H�Q���:�H�L�¡�E�U�R�W

�����(�/���%�X�W�W�H�U

�)�¾�U���*�¦�V�W�H

�)�¾�U�������3�H�U�V�R�Q�Hn�|����
�������0�L�Q�����=�X�E�H�U�H�L�W�X�Q�J

�3�U�R���3�R�U�W�L�R�Q���F�D�������������N�F�D�O������
�������J���(�:�����������J���)�����������J���.�+

�(�L�Q���N�O�H�L�Q�H�U���6�F�K�Z�L�S�V���V�W�H�K�W���G�H�U���V�R�Q�V�W���V�R���E�R�G�H�Q�V�W�¦�Q�G�L�J�H�Q���.�Q�R�O�O�H���Z�L�U�N�O�L�F�K���J�X�W�����0�L�W���H�L�Q�H�P��
�*�O�¦�V�F�K�H�Q���&�K�D�P�S�D�J�Q�H�U���Z�L�U�G���,�K�U�H���.�D�U�W�R� �H�O�V�X�S�S�H���]�X���H�L�Q�H�P���H�[�W�U�D�I�H�L�Q�H�Q���*�H�Q�X�V�V��

KARTOFFELSUPPE MIT CHAMPAGNER
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�S��Die Karto�eln schälen und waschen, in knapp ½ cm dicke 
Scheiben, dann in ebenso breite Sti�e schneiden. Karto�elsti�e 
mit Küchenpapier gründlich abtupfen, um die Stärke zu entfer-
nen. Den Lauch putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. 
Die Paprikaschote längs halbieren, putzen, waschen und eben-
falls in feine Streifen schneiden.

�T��Den Wok erhitzen und das Öl hineingeben. Den Sichuanpfe�er 
oder die Pfe�erkörner kurz darin braten und mit dem Schaumlöf-
fel herausheben. Die Karto�eln ins Öl geben und bei starker Hitze 
unter ständigem Rühren in ca. 5�Min. knusprig braten. Lauch und 
Paprika dazugeben, alles unter Rühren ca. 2�Min. weiterbraten.

�U��Den Pfe�er im Mörser leicht zerstoßen, mit Essig, Sojasauce 
und Zucker verrühren und zu den Karto�eln gießen, die Karto�eln 
salzen. Den Schnittknoblauch waschen, trocken schütteln, in 
ca. 1 cm lange Stücke schneiden und über die Karto�eln streuen. 
Die Karto�eln sofort servieren.

��kg�f �H�V�W�N�R�F�K�H�Q�G�H���.�D�U�W�R� �H�O�Q
�����G�¾�Q�Q�H���6�W�D�Q�J�H�Q���/�D�X�F�K

�����U�R�W�H���3�D�S�U�L�N�D�V�F�K�R�W�H
��E �/���˜�O

��TL�S�L�F�K�X�D�Q�S�I�H� �H�U���R�G�H�U��
�V�F�K�Z�D�U�]�H���3�I�H� �H�U�N�¸�U�Q�H�U

��EL�d�X�Q�N�O�H�U���5�H�L�V�H�V�V�L�J�����H�U�V�D�W�]��
�Z�H�L�V�H���$�F�H�W�R���E�D�O�V�D�P�L�F�R��

��EL�S�R�M�D�V�D�X�F�H
��EL�Z�X�F�N�H�U

�6�D�O�]
�H�L�Q�L�J�H���6�W�¦�Q�J�H�O���6�F�K�Q�L�W�W����

�N�Q�R�E�O�D�X�F�K�����H�U�V�D�W�]�Z�H�L�V�H����
�6�F�K�Q�L�W�W�O�D�X�F�K��

�.�X�U�]���J�H�E�U�D�W�H�Q��

�)�¾�U�������3�H�U�V�R�Q�Hn�|����
����M �L�Q�����=�X�E�H�U�H�L�W�X�Q�J

�3�U�R���3�R�U�W�L�R�Q���F�D�������������N�F�D�O����
��g�E �:��������g�F��������g�K �+

�)�D�V�W���)�R�R�G���D�X�V���G�H�P���:�R�N�����'�L�H���.�D�U�W�R� �H�O�Q���V�H�K�H�Q���]�Z�D�U���D�X�V���Z�L�H���3�R�P�P�H�V�����V�L�Q�G���D�E�H�U����
�Y�L�H�O���J�H�V�¾�Q�G�H�U���X�Q�G���V�F�K�P�H�F�N�H�Q���D�X�F�K���E�H�V�V�H�U���D�O�V���G�L�H���,�P�E�L�V�V�E�X�G�H�Q���9�D�U�L�D�Q�W�H��

SÜSSSAUER-SCHARFE KARTOFFELN

�/�X�V�W���D�X�I���H�L�Q�H���R�U�L�H�Q�W�D�O�L�V�F�K�H���:�R�N���9�D�U�L�D�Q�W�H�"���'�D�]�X�������)�U�¾�K�O�L�Q�J�V��
�]�Z�L�H�E�H�O�Q���S�X�W�]�H�Q�����Z�D�V�F�K�H�Q���X�Q�G���L�Q���I�H�L�Q�H���5�L�Q�J�H���V�F�K�Q�H�L�G�H�Q������
�����.�Q�R�E�O�D�X�F�K�]�H�K�H�Q���V�F�K�¦�O�H�Q���X�Q�G���I�H�L�Q���Z�¾�U�I�H�O�Q���������&�K�L�O�L�V�F�K�R�W�H�Q��
�S�X�W�]�H�Q�����Z�D�V�F�K�H�Q���X�Q�G���L�Q���5�L�Q�J�H���V�F�K�Q�H�L�G�H�Q�����0�L�W���M�H�������7�/���J�H�P�D�K��
�O�H�Q�H�P���.�U�H�X�]�N�¾�P�P�H�O���X�Q�G���.�R�U�L�D�Q�G�H�U���V�R�Z�Le 2�EL�Z�L�W�U�R�Q�H�Q�V�D�I�W
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�S��Für die Knödel die Karto�eln gründlich waschen und in Salz-
wasser in 20 – 25 Min. weich kochen. Abgießen, pellen und durch 
die Karto�elpresse drücken (Bild 1). Mehl und Speisestärke mi-
schen. Zwei Drittel der Mischung und 1 ½ TL Salz locker mit den 
Karto�eln »zerbröseln«. Das verquirlte Ei und die Kräuter unter 
den Karto�elteig mischen. Den Teig mit so viel Mehlmischung 
verkneten, bis er glatt ist. Mit Salz und Muskatnuss würzen.

�T��Das Öl in einer Pfanne erhitzen. Die Salsiccia in kleinen Stü-
cken aus der Haut drücken und im heißen Öl in ca. 5 Min. krüme-
lig anbraten. Auf Küchenpapier entfetten und in eine Schüssel ge-
ben. Die Oliven grob hacken und untermischen.

�U��In einem weiten Topf reichlich Salzwasser au�ochen. Den  
Karto�elteig auf der mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu einer 
dicken Rolle formen und in 8 Scheiben schneiden. Die Teigstücke 
jeweils flach drücken und etwas Salsicciamischung in die Mitte 
geben (Bild 2). Den Teig über der Füllung zusammendrücken und 
mit nassen Händen zu Knödeln formen. Die Knödel ins Wasser 
geben und ca. 20 Min. gar ziehen (nicht kochen) lassen.

�V��Für das Gemüse den Radicchio putzen, waschen und trocken 
schleudern, die Blätter in breite Streifen schneiden. Die Zwiebeln 
schälen und in Scheiben schneiden. Das Öl in einer Pfanne erhit-
zen und die Zwiebeln darin weich dünsten. Radicchio und Thy-
mian mitdünsten, bis der Radicchio zusammengefallen ist (Bild 
3). Den Zucker darüberstreuen und karamellisieren, mit Essig ab-
löschen. Die Tomaten waschen, halbieren und untermischen. Mit 
Salz und Pfe�er würzen. Die Knödel herausheben und mit dem 
Gemüse anrichten (Bild 4).
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KRÄUTERKNÖDEL MIT SALSICCIA
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�S��Den Knoblauch schälen, die mehligkochenden Karto�eln wa-
schen. Beides mit ½�TL Salz in kochendem Wasser bei mittlerer 
Hitze zugedeckt ca. 20�Min. garen. Dann abgießen, Knoblauch 
herausnehmen und beiseitelegen, die Karto�eln noch heiß pel-
len. 300 g gegarte Karto�eln heiß durch die Presse drücken und 
mit Vollkornmehl und 4�EL Öl mischen. Die Hefe zerbröckeln und 
mit 1�Prise Zucker und 2�EL Milch glatt rühren. Hefemischung mit 
50 ml Milch unter die Karto�elmischung kneten. Nach und nach 
so viel Milch dazugießen, bis ein glatter, elastischer Teig ent-
steht. Den Teig zu einer Kugel formen und zugedeckt in einer 
Schüssel an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.

�T��Die übrigen gegarten Karto�eln mit dem Knoblauch durch die 
Presse drücken, mit 6�EL Öl, Zitronensa�, Salz und Pfe�er glatt 
rühren. Teig nach dem Gehen mit ½�TL Salz verkneten, zu einer 
Kugel formen und nochmals ca. 30 Min. gehen lassen.

�U��Die festkochenden Karto�eln gründlich waschen und in dünne 
Scheiben hobeln. Die Zwiebel schälen, vierteln und in Streifen 
schneiden. Karto�eln und Zwiebel mit ½�TL Salz mischen und in 
einem Sieb beiseitestellen. Rosmarin waschen, trocken schütteln, 
die Nadeln abzupfen und hacken, mit dem übrigen Öl verrühren.

�V��Den Backofen auf 250° vorheizen. Den Teig nochmals durch-
kneten. Ein Blech mit Öl fetten und mit Mehl bestäuben. Den Teig 
mit den Händen gleichmäßig flach auf das Blech drücken, dabei 
den Rand etwas dicker lassen. Mit der Karto�elcreme bestrei-
chen. Die Karto�elscheiben trocken tupfen, mit Rosmarinöl und 
Pfe�er mischen und auf der Pizza verteilen. Feta zerbröckeln und 
darüberstreuen. Die Pizza im Ofen (Mitte) 20 – 25 Min. backen.
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KARTOFFELPIZZA
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�'�¾�U�I�H�Q���Z�L�U���Y�R�U�V�W�H�O�O�H�Q�"���'�D�V���V�L�Q�G���/�L�Q�G�D�����/�D�X�U�D���X�Q�G���$�J�U�L�D���Û���G�L�H���E�H�O�L�H�E�W�H�V��
�W�H�Q���.�D�U�W �H�O�V�R�U�W�H�Q�����'�D�]�X���J�H�V�H�O�O�H�Q���V�L�F�K���Q�R�F�K���H�L�Q���S�D�D�U���5�D�U�L�W�¦�W�H�Q�����%�O�D�X�H�U��
�6�F�K�Z�H�G�H�����/�D���5�D�W�W�H���X�Q�G���%�D�P�E�H�U�J�H�U���+�¸�U�Q�F�K�H�Q��

BROTZEIT-BEGLEITER
�9�R�Q���Z�H�J�H�Q���K�D�U�W�H���.�H�U�O�H�����6�R�����V�W�U�H�L�F�K���]�D�U�W���N�¸�Q�Q�H�Q���.�D�U�Wo� �H�O�N�Q�R�O�O�H�Q���V�H�L�Q����
�$�O�V���N�¸�V�W�O�L�F�K�H���$�X�I�V�W�U�L�F�K���9�D�U�L�D�Q�W�H�Q���N�R�P�P�H�Q���V�L�H���F�U�H�P�L�J���X�Q�G���Z�¾�U�]�L�J���D�X�I�V��
�%�U�R�W�����$�O�O�H���5�H�]�H�S�W�H���V�L�Q�G���I�¾�U�������Û�������3�H�U�V�R�Q�H�Q���E�H�U�H�F�K�Q�H�W�����6�L�H���E�H�Q�¸�W�L�J�H�Q��
�M�H�Z�H�L�O�V�����������J���P�H�K�O�L�J�N�R�F�K�H�Q�G�H���.�D�U�Wo� �H�O�Q��

KARTOFFELKÄS
Die Karto�eln waschen, in Salzwasser in  
25 – 30 Min. weich kochen. Abgießen, pellen 
und durch die Karto�elpresse drücken.  
1 kleine Zwiebel schälen, fein würfeln und 
in 1 EL zerlassener Butter in 2 – 3 Min. glasig 
dünsten. Mit 150 g Crème fraîche unter 
das Püree heben. Mit ¼ TL gemahlenem 
Kümmel, ½ TL getrocknetem Majoran, Salz, 
Pfe�er, frisch geriebener Muskatnuss und  
1 TL Essig abschmecken. Vor dem Servieren 
ca. 20 Min. kühl stellen.

SKORDALIA
Die Karto�eln waschen, in Salzwasser in 
25 – 30 Min. weich kochen. Abgießen, pellen 
und etwas abkühlen lassen. 2 Scheiben 
Weißbrot (vom Vortag) in kaltem Wasser 
einweichen und ausdrücken. 3 Knoblauch- 
zehen schälen, grob hacken und mit  
½ TL Meersalz im Mörser fein zerstoßen.  
Karto�eln zerstampfen. Mit Brot, Knoblauch, 
100 g Sahnejoghurt, 4 – 5 EL Olivenöl und  
1 EL Zitronensa� verrühren. Mit Salz und 
Pfe�er krä�ig würzen, 1 – 2 Std. kühl stellen.



�'�¾�U�I�H�Q���Z�L�U���Y�R�U�V�W�H�O�O�H�Q�"���'�D�V���V�L�Q�G���/�L�Q�G�D�����/�D�X�U�D���X�Q�G���$�J�U�L�D���Û���G�L�H���E�H�O�L�H�E�W�H�V��
�W�H�Q���.�D�U�W �H�O�V�R�U�W�H�Q�����'�D�]�X���J�H�V�H�O�O�H�Q���V�L�F�K���Q�R�F�K���H�L�Q���S�D�D�U���5�D�U�L�W�¦�W�H�Q�����%�O�D�X�H�U��
�6�F�K�Z�H�G�H�����/�D���5�D�W�W�H���X�Q�G���%�D�P�E�H�U�J�H�U���+�¸�U�Q�F�K�H�Q��

�9�R�Q���Z�H�J�H�Q���K�D�U�W�H���.�H�U�O�H�����6�R�����V�W�U�H�L�F�K���]�D�U�W���N�¸�Q�Q�H�Q���.�D�U�W �H�O�N�Q�R�O�O�H�Q���V�H�L�Q����
�$�O�V���N�¸�V�W�O�L�F�K�H���$�X�I�V�W�U�L�F�K���9�D�U�L�D�Q�W�H�Q���N�R�P�P�H�Q���V�L�H���F�U�H�P�L�J���X�Q�G���Z�¾�U�]�L�J���D�X�I�V��
�%�U�R�W�����$�O�O�H���5�H�]�H�S�W�H���V�L�Q�G���I�¾�U�������Û�������3�H�U�V�R�Q�H�Q���E�H�U�H�F�K�Q�H�W�����6�L�H���E�H�Q�¸�W�L�J�H�Q��
�M�H�Z�H�L�O�V�����������J���P�H�K�O�L�J�N�R�F�K�H�Q�G�H���.�D�U�W �H�O�Q��

KARTOFFEL-SCHAFSKÄSE-AUFSTRICH
Die Karto�eln waschen, in Salzwasser in 25 – 30 Min. weich 
kochen. Abgießen und pellen. 1 kleine rote Zwiebel schälen 
und in feine Würfel schneiden. 50 g Schafskäse (Feta) fein 
zerbröckeln. ¼ Bund Petersilie abbrausen und trocken 
schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Die Kartof-
feln fein hacken. 150 g Quark mit 2 – 3 EL saurer Sahne ver-
rühren. Karto�eln, Zwiebel, Feta und Petersilie untermischen. 
Mit Salz, Pfe�er und 1 TL Paprikapulver würzen.

SCHARFE KARTOFFELBUTTER
Die Karto�eln waschen und in Salzwasser in 20 – 25 Min. 
bissfest garen. Abgießen, pellen und abkühlen lassen.  
1 Knoblauchzehe schälen und fein würfeln. Mit ¼ 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 verrühren und mit je 1 Spritzer Worcestersauce 
und Zitronensa� abschmecken. Über Nacht kühl stellen.

KARTOFFEL-SCHNITTLAUCH-CREME
Die Karto�eln in Salzwasser in 25 – 30 Min. weich kochen. 
Abgießen und pellen. 2 Zwiebeln und 1 Knoblauchzehe 
schälen und in feine Würfel schneiden. 2 EL Rapsöl in einer 
Pfanne erhitzen und beides darin glasig dünsten. Karto�eln 
mit dem Stampfer zerdrücken und mit Zwiebeln, Knoblauch 
und 3 EL weißem Tahin (Sesampaste) glatt rühren. Mit Salz, 
Pfe�er und Sojasauce würzen. 1 – 2 EL Schnittlauchröllchen 
unterrühren und die Creme mind. 1 Std. kühl stellen.
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