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Zutaten:;

e Kartoffeln
e Ol

Zubereitung:

e Wasche die Kartoffeln mit einer Blirste grundlich
ﬁ e Koche die Kartoffeln, bis sie weich sind.
e Lasse danach die Kartoffeln abkihlen.
2 Schneidegj!e l(jlrtoffeln in dicke Scheiben und salz
Heize ein>- - __»nWaffeleisen vor.
{age zwei Kartoffelscheiben ifi
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Zutaten:
o Kartoffeln
e \Wasser |
e Gewiirz
ubereitun
e Schale Kartoffeln.
e Drucke Kartoffeln durch die Pommes Maschine.
e Koche Pommes fur 5 Minuten lang.
e Spilile Pommes und trockne sie anschliel3end.
e Mache Pommes in der HeilSluftfritteuse knusprig.
e Wirze nach Geschmack.
Guten Appetit!
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von Niklas

Zutaten:

e 250 Gramm Kartoffeln
o 100g Quark

e 2 kleine Zwiebeln

e [eberwurst

ubereitun

e Stelle den Topf auf den Herd.

Gib die Kartoffeln ins Wasser.

e Stelle den Herd auf Stufe 4/5 an.

e Lasse die Kartoffeln ca. 10-15 Minuten kochen.

¢ Nehme den Topf nach dem Kochen vom Herd.

» Schitte den Rest Wasser ab.

s Richte die Teller mit Leberwurst, Quark und Butter an.

Guten Appetit! (Gutes Abendmahl)




Rohe Bratkartoffeln

von Jill

Zutaten:

e 500g Kartoffeln
e 30 g Bratfett

e Salz

e 1 Zwiebel

e Schnittlauch

e 1-2Eier

Zubereitung:

e Schile und koche die Kartoffeln.

e Schneide die Kartoffeln in Scheiben.

e FErhitze das Fett und gib die Kartoffeln hinzu.

e Streue Salz daruber.

e Wende die Kartoffeln wahrend des Bratens.

e Schneide die Zwiebel kleinwiirflig und gib sie dazu.

e Schlage nach Belieben einige Eier tiber die Bratkartoffeln, die hingegen nur
kurz stocken dirfen.

e Streue reichlich feingeschnittenen Schnittlauch dartber.
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von Hanna

Zutaten:

e 780g Kartoffeln

e 100m Milch

e Prise Salz

e nach Bedarf Majoran

Zubereitung:

1. Wasche die Kartoffeln.

Schale die Kartoffeln und schneide sie klein.

Gib die Kartoffel in einen groRen Topf mit einer Prise Salz und koche sie.
GielRe das Wasser ab, wenn die Kartoffeln weich sind.

Flige Milch zu den Kartoffeln hinzu und zerkleinere sie mit einem
Kartoffelstampfer.

Flige Majoran hinzu.
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Kartoffelauflau
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von Elena

e 600 g Kartoffeln
¢ 2 groRe Zwiebeln
¢ ] Zwiebel

¢ 100 miSahne

e 400 mi Milch

¢ 5ELSpeisestarke
¢ Petersilie

e Sal
o Pfeffer

o Muskatnuss
e 150 g Kase
e 50 g Butter

ubereitun

¢ Wasche die Kartoffeln und Mdéhren.
e Schale und raspele sie in Scheiben.
e Schneide die Zwiebel in Wurfel.

o Schmelze die Butter in der Pfanne, brate die Zwiebel an.

' ¢ Mische Sahne, Milch, Starke und Gewdirze und koche es mit der Zwiebel auf.
e Fulle die Kartoffeln und Mohren in die Auflaufform, UbergieRe sie mit SoRe.
¢ Bestreue alles mit Kase.
¢ Backe es bei 180°C und 50 Minuten.

.

Fertig.




Omas Wickelklobe

Zutaten:

- 6 Kartoffeln ( mehlig kochend)
» 300 Gramm Mehl

- Salz

 Muskat

« 2 Eler

«  Milch

» Butter

»  Semmelbrosel

» etwas Mehl zum ausrollen

Zubereitung: _
Koche 6 Kartoffeln und lasse sie dann abkuhlen.
Pelle sie und quetsche sie anschlieBend durch die

Kartoffelpresse.
Gib das Mehl, etwas Salz und Muskat, die Eier und einen

Schluck Milch hinzu.

Knete alles gut durch bis ein gleichmaBiger Teig entsteht.

| asse nun Butter in einem kleinen Topf braun werden.

In der Zwischenzeit bestreue deine Arbeitsflache mit Mehl und
rolle den Teig darauf mit einem Nudelholz aus. Achte darauf,
dass er nicht zu dinn wird. _

Bestreiche nun den ausgerollten Teig mit der braun gewordenen
Butter. Streue dariiber die Semmelbrosel.

Rolle den Teig zu einer Wurst zusammen und schneide sie
danach in gleich groBe Stlcke.

Lasse reichlich gesalzenes Wasser in einem grof3en Topf
kochen.

Gib die Kl6Be hinein und lasse sie ca. 25 Minuten bei kleiner
Hitze garen.

Guten Appetit!
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Rezept Kartoffelsalat

von Frau Etterer

Zutaten: (4 Portionen)

1,20 kg mittelgrofRe Kartoffeln
(bevorzugt festkochende Sorte)
1 Bund Schnittlauch

1 Bund Radieschen

200 g Gewdlrzgurken + 4 EL Sud
400 g Joghurt

1 EL mittelscharfer Senf

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Wasche die ungeschalten Kartoffeln, gib sie in einen Topf, bedecke sie mit
Wasser und lasse sie aufkochen. Sobald die Kartoffeln kochen, reduziere die
Hitze und gare sie je nach GréRe der Knollen 20-30 Minuten kdchelnd.
Brause in der Zwischenzeit den Schnittlauch ab, schuttele ihn trocken und
schneide ihn in feine Ringe.

Putze die Radieschen und schneide sie in diinne Scheiben oder hobele sie.
Wiirfele die Gewiirzgurken fein.

Wiirze den Joghurt mit Gurkensud, Senf, Salz sowie Pfeffer kraftig.

Schiitte das Wasser der Kartoffeln ab, sobald sie gar sind und lasse sie ein
wenig auskihlen. Pelle die noch heillen Kartoffeln und schneide sie in feine
Scheiben. .

Vermische die heiRen Kartoffeln mit Gewiirzgurken, Radieschen sowie dem
vorbereiteten Dressing vorsichtig und lasse alles 15 Minuten ziehen.

Menge den Schnittlauch unter und schmecke den Salat nochmals mit Salz
sowie Pfeffer ab.

Lasse den Salat bis zum Verzehr im Kihlschrank ziehen oder genieRRe ihn
lauwarm.

Guten Appetit!




Kartottelrgsti

Zutaten (fiir 2 Personen)

Kartoffeln festkochend 500¢g
Zwiebel | Stiick
Mehl 2 EL
Salz

Pfeffer schwarz aus der Miihle

Muskatnuss

Ol

Zubereitung

Schile die Kartoffeln und befreie sie von den Augen. Damit die Kartoffeln
sich nicht verfarben, gebe diese in eine Schiissel mit Wasser.

Reibe anschlielend die Kartoffeln grob. Die geriebenen Kartoffeln
kommen dann auf ein Handtuch und werden kriftig ausgewrungen, damit
sie schon trocken werden.

Die ausgedriickten Kartoffeln kommen zusammen mit der
kleingeschnittenen Zwiebel zuriick in eine Schiissel.

Alles gut salzen und mit Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Bindung zwei Essléffel Mehl unterrithren. Rosti formen.

In einer heiBen Pfanne (mittlere Hitze) die Résti in reichlich Ol von beiden
Seiten ausbacken.

Die Rosti kurz auf einem Kiichentuch legen, damit etwas von dem Fett
aufgesaugt wird.

Guten Appetit.




