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Franzdésische
Kartoffel-Galette

Fiir 2 Portionen:

50 g kleine, vorwiegend festkochende
Kartoffeln » 200 g Schmand * Salz

Pfeffer « 1 Knoblauchzehe

1Handvoll Mandelkerne © 1 Packung
Blitterteig (ca. 42 x 24 cm, Kiihlregal)

2 EL flissige Butter

4 Thymianzweige © 1 Rosmarinzweig

1 Eigelb © 2 EL Sahne

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/
Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln
waschen, trocken reiben und in ca. 1 mm
diinne Scheiben hobeln.

Den Schmand glatt riihren, salzen
und pfeffern. Den Knoblauch abziehen
und in feine Scheiben schneiden. Die
Mandeln grob hacken.

Den Blatterteig auf leicht bemehlter
Flache so groB ausrollen, dass man da-
raus einen Kreis (@ 30 cm) ausschneiden
kann. Die Teigreste anderweitig ver-
wenden. Den Teigkreis auf ein Blech mit
Backpapier legen. Schmand auf den Teig
streichen, dabei ringsum ca. 3 cm Rand
frei lassen. Die Kartoffelscheiben auf der
Schmandschicht auslegen. Mit fllissiger
Butter bepinseln. Knoblauchscheibchen
und Mandeln darauf verteilen. Thymian
und Rosmarin abbrausen, trocken
schiitteln und evtl. etwas kleiner zupfen.
Auf die Galette streuen. Den Teigrand
nach innen klappen. Eigelb und Sahne
verquirlen, auf den Teigrand pinseln.

Die Galette auf der 2. Schiene von
unten in den vorgeheizten Backofen
schieben und ca. 20 Min. backen, bis
der Blitterteig goldbraun ist und die
Kartoffelscheiben weich sind.
Zubereitung: ca. 40 Min.

Pro Portion: ca. 895 kcal,
73gF 43gKH, 158 E

Dazu passt trockener

Rotwein, z.B. ein Chateauneuf-du-Pape
aus der Region Cotes du Rhone.
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Gefiillte Kartoffelnester

Fiir 6 Portionen:
1 kg festkochende Kartoffeln
Salz « Pfeffer
120 g gekochter Schinken
1 Bund Lauchzwiebeln
80 g grob geriebener Kise
(z.B. Cheddar) « 1Ei
3 EL Mehl © 6 EL Rapsdl
6 Eigelb © 1 Kastchen Kresse
150 g gemischter Blattsalat
Saft von 1 Zitrone « 1 Prise Zucker
3 EL Olivendl

Kartoffeln schilen, waschen und grob
raspeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schinken in feine Streifen schneiden.
Die Lauchzwiebeln waschen, putzen
und schrag in diinne Ringe schneiden.
Die Kartoffelraspel griindlich ausdriicken
und mit Schinken, Lauchzwiebeln, Kase,
Ei und Mehl mischen.

Das Rapsdl in 2 gro3en Pfannen er-
hitzen, dann den Herd auf mittlere Hitze
schalten. Je 3 groBe Haufchen Kartoffel-
masse (2-3 EL) in beide Pfannen setzen.
Jeweils in der Mitte 1 Mulde formen.
Vorsichtig je 1 Eigelb hineingleiten
lassen. Alles bei kleiner bis mittlerer
Hitze 25-30 Min. backen. Jedes Nest mit
der tbrigen Kartoffelmasse bedecken
und vorsichtig wenden. Bei kleiner Hitze
weitere 10 Min. fertig backen.

Inzwischen die Kresse vom Beet
schneiden. Den Salat waschen und
trocken schleudern. Zitronensaft mit
2-3 EL Wasser, Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Das Olivendl unter-
schlagen. Kresse und Salat mit dem
Dressing mischen. Salat mit den hei3en
geflillten Nestern anrichten.
Zubereitung: ca. 1 Std.

Pro Portion: ca. 365 kcal,
17gF,33gKH, 16 gE

Geniel3en Sie dazu
einen fruchtig-herben Weil3en, z.B. einen
Sauvignon Blanc Fumé aus Kalifornien.

Kartoffel-Krauter-Suppe

Fiir 4 Portionen:
100 g gemischte Krauter
(z.B. Petersilie, Liebst&ckel, Schnittlauch,
Estragon & Kerbel) « Salz
1 Knoblauchzehe
350 g mehligkochende Kartoffeln
1 EL Butter © 800 ml Gemdisebriihe
150 g Sahne « Pfeffer
4 EL neutrales Pflanzendl

Krauterblatter abzupfen und in
sprudelnd kochendem Salzwasser kurz
blanchieren. In ein Sieb abgieBen und
eiskalt abschrecken. Die Krauter heraus-
heben, ausdriicken und mit einem
Messer grob hacken. Dann mithilfe eines
Pirierstabs unter Zugabe von etwas
kaltem Wasser fein plirieren.

Knoblauch abziehen und grob hacken.
Kartoffeln waschen und schalen. 250 g
Kartoffeln in Stlicke schneiden. Butter
in einem Topf nicht zu stark erhitzen.
Knoblauch und Kartoffelstticke darin
ca. 3 Min. andiinsten. Die Gemiisebriihe
angief3en, zum Kochen bringen und die
Kartoffeln bei geschlossenem Deckel
20 Min. kdcheln lassen.

Die Sahne angief3en. Die Suppe noch
mal ca. 5 Min. sanft kdcheln lassen, dann
fein plrieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzig abschmecken.

Inzwischen die tibrigen Kartoffeln
fein wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne er-
hitzen und die Kartoffelwdirfel darin bei
mittlerer bis hoher Temperatur rundum
knusprig braten.

Die Kartoffelsuppe evtl. noch einmal
kurz zum Kochen bringen und mit einem
Pirierstab schaumig aufmixen. Die
Suppe in Schalen oder Teller fiillen. Das
Krauterpliree spiralférmig dariiber-
gieBen. Die knusprig gebratenen
Kartoffelwiirfelchen aufstreuen und die
Suppe sofort servieren.

Zubereitung: ca. 45 Min.
Pro Portion: ca. 380 kcal,
21gF 41gKH,5gE
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Gerostete Gnoceclhi wmit Dip

Fiir 4 Portionen:
1 kg mehligkochende Kartoffeln
1Ei » 250 g Mehl ©» Salz
1 Prise Muskatnuss
1 Zwiebel © 4 EL Olivendl
200 g passierte Tomaten
2 EL Balsamicoessig = Pfeffer
% TL Chiliflocken
200 g Champignons
4 EL WeiBweinessig
1 Prise Zucker

300 g Feldsalat
1TL Senf

Kartoffeln waschen, mit Schale in
reichlich Wasser ca. 20 Min. gar kochen.
Dann abgief3en, heif3 pellen und durch
die Kartoffelpresse driicken. Ei mit Mehl,
* Kartoffeln, Salz und Muskat zu einem
glatten Teig verkneten. Falls er noch
klebt, noch etwas Mehl dazugeben.
Zugedeckt 30 Min. ruhen lassen.

Zwiebel abziehen, wiirfeln. In 1 EL
heiBem Ol andiinsten. Tomaten zufiigen.
Alles aufkochen. Mit Balsamicoessig,
Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. 5 Min.
kocheln lassen, dann beiseitestellen.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft
200 Grad) heizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Den Teig in
6 Portionen teilen. Auf bemehlter Flache
zu fingerdicken Rollen formen. Diese in
je 3-4 cm lange Stiicke teilen. Die Stlicke
jeweils zu Kugeln formen und mit einer
Gabel flach driicken. Rundum mit 2 EL
Ol bepinseln und auf das Blech legen.
Die Gnocchi im Ofen ca. 25 Min. rosten,
dabei evtl. einmal wenden.

Inzwischen die Pilze putzen und
hauchdiinn hobeln. Salat waschen,
putzen, trocken schleudern. WeiBwein-
essig mit 2 EL Wasser sowie Senf ver-
rihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. 1 EL Ol unterschlagen.
Dressing mit Salat und Pilzen mischen,
dann mit Gnocchi und Dip anrichten.
Zubereitung: ca. 40 Min.

Pro Portion: ca. 575 kcal,
13gF9 gKH,17gE

Kartoffelspitzle mit Lachs
Fiir 4 Portionen:

je ¥%2 Bund Majoran, Petersilie &
Schnittlauch © 75 g weiche Butter

Salz » Pfeffer © 3 EL Zitronensaft

300 g gekochte Pellkartoffeln vom
Vortag © 200 g Mehl = 3 Eier

1 Prise geriebene Muskatnuss

4 Lachsfilets 2160 g = 1 EL Ol

Die Krauter abbrausen, trocken
schiitteln, dann fein hacken. Mit Butter
verriihren. Mit Salz, Pfeffer und 1 TL
Zitronensaft abschmecken.

Die Kartoffeln pellen und durch eine
Kartoffelpresse driicken. Die Masse in
eine Schiissel geben. Mehl, Eier, Muskat
und eine Prise Salz hinzufiigen. Alles mit
einem Kochléffel/Knethaken zu einem
zahflussigen Teig verkneten. Den Teig so
lange schlagen, bis er Blasen wirft.

Reichlich Salzwasser in einem gro3en
Topf aufkochen. Den Teig portionsweise
mithilfe einer Spatzlepresse ins Wasser
pressen. Sobald die Spatzle oben
schwimmen, mit einem Schopfloffel
herausnehmen. Abtropfen lassen.

Lachs abbrausen, trocken tupfen,
leicht salzen und pfeffern. Die Filets
in einer Pfanne in Ol von jeder Seite
3-4 Min. braten. In einer 2. Pfanne die
Spatzle in der Krauterbutter erhitzen
und schwenken. Die Fischfilets mit rest-
lichem Zitronensaft betrdaufeln. Mit den
Kartoffelspatzle servieren. Evtl. mit Bio-
Zitronenspalten und grobem Meersalz
garnieren. Dazu passt Gurkensalat.
Zubereitung: ca. 1 Std.

Pro Portion: ca. 810 kcal,
45gF, 52 gKH, 47 g E

Der perfekte Teig fiir Spatzle sollte
beim Schlagen Blasen werfen. Wenn er
zu fest ist, etwas Milch dazugeben.

Als Wein empfiehlt
sich ein kraftvoller Rosé, beispielsweise
ein Ventoux aus Sidfrankreich.
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tfel-Zupfbrot

Fiir 20 Stiicke:

600 g mehligkochende Kartoffeln
200 ml Milch = 1 EL Butter

500 g Mehl = 1TL Zucker

2 TL Salz

1 Packchen Trockenhefe

200 g Schmand

30 g gemischte TK-Krauter © Pfeffer
100 g geriebener Kise (z.B. Gouda)
60 g Schinkenwiirfel

Fiir den Teig 300 g Kartoffeln schalen,
wiirfeln und in Salzwasser 15 Min. gar
kochen. Dann abgie3en, ausdampfen
lassen und zerstampfen. Die Milch mit
Butter erwdarmen. Mehl mit Zucker,

1% TL Salz, Trockenhefe, gestampften
Kartoffeln und Milch-Mix verkneten.
2 Std. zugedeckt ruhen lassen. Eine
Kastenform (Linge 30 cm) fetten und
mit Backpapier auslegen.

Fir die Fllung restl. 300 g Kartoffeln
schélen, waschen und in hauchdiinne
Scheiben hobeln. Schmand mit Krdutern,
Salz und Pfeffer verriihren. Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche quadratisch
(40 x 40 cm) ausrollen. Schmand darauf
verstreichen. Kartoffelscheiben darauf
verteilen. Kdse und Schinken dariiber-
streuen. Den Teig dann in 25 Quadrate
(8 x 8 cm) schneiden. Die Kastenform
hochkant aufstellen. Immer 4-5 Quadrate
tibereinanderlegen und packchenweise
in die Form setzen, bis diese gefillt ist.
Zugedeckt ca. 15 Min. ruhen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad) heizen. Das Zupfbrot ca.

50 Min. backen, dann herausnehmen,
etwas abkihlen lassen und aus der Form
heben. Es schmeckt lauwarm oder kalt.
Zubereitung: ca. 13 Std.

Pro Stiick: ca. 160 kcal,

4gF 24 gKH 6gE

Dazu passt prima

ein trockener und leicht sdurebetonter
Grauburgunder aus der Pfalz.
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