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ernährungszentrum bodensee-oberschwaben

am Landratsamt Ravensburg, Landwirtschaftsamt

Schillerstraße 34, 88339 Bad Waldsee                                                                

Tel.: 07524/9759-0

E-Mail: lwbw@landkreis-ravensburg.de
_________________________________________________________________________________
Kartoffel das Multitalent!
Kartoffelteig- ein Teig viele Variationen!
Grundrezept Kartoffelteig:
Zutaten:

500 g Kartoffeln (mehlig kochend)

1 TL Salz

2 Eier

150-200 g Mehl

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und im Dampfdrucktopf 2. Ring 6 Min. garen. Kartoffeln schälen und heiß durch die Kartoffelpresse drücken. Kartoffeln abkühlen lassen. 

Salz hinzugeben. Eier aufschlagen und hinzugeben. Mit dem Handrührgerät zu einem glatten Teig verarbeiten.

Variante 1:

Schupfnudeln:

Auf einem bemehlten Backbrett den Kartoffelteig zu einer Rolle von etwa 5 cm Durchmesser formen.

Mit einem scharfen Messer etwa 1 cm breite Scheiben abschneiden. Jede  Scheibe auf einer bemehlten Fläche, mit der Hand zu einem dünnen Würstchen rollen, die beiden Enden spitz formen. 

In einem Topf mit reichlich Salzwasser die Schupfnudeln ca.3-5 Min. ziehen lassen. Anschließen in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

Sie können die Schupfnudeln auch im Dampfgarer zubereiten. Einen gelochten Einsatz leicht fetten. Bei 100°C 5 Min. garen. Die Schupfnudeln nun in einer Pfanne mit etwas Butter oder Öl von allen Seiten goldbraun anbraten.

Mit Apfelmus, Mohn-Butter oder als Beilage zu Fleischgerichten (Gulasch) reichen.

Variante 2 :

Gnocchi ist die italienische Variante zu den Schupfnudeln. Dazu eine 2 cm dicke Rolle formen und ca. 2 cm lange Stücke abschneiden. Mit der Gabel zu Gnocchi formen und 8 Min in heißem Wasser ziehen lassen, nicht kochen.
Variante 3:

Süße Knödel mit Pflaumen, Marillen, Aprikosen oder Kirschen gefüllt. Knödel formen und ca.20-30 Min. in Wasser ziehen lassen. Mit Zimt-Zucker bestreuen.

Gebäck mit Kartoffeln:

Kartoffelhörnchen

Zutaten für den Teig:

70 g Butter, 50 g Zucker, 2 Eier, 1 Prise Salz, 130 g gekochte Kartoffeln, 250 g Mehl, ½ Teel. Backpulver.

Zutaten für die Füllung:

150 g Nuss Nougat Creme, 80 g grob gehackte Nüsse

Zubereitung:

Buttetr mit dem Zucker schaumig schlagen. Eier nach und nach zugeben. Kartoffeln vom Vortag durch die Kartoffelpresse drücken und hinzufügen. Salz, Mehl und Backpulver hinzufügen und zu einem Teig verarbeiten. Den Mürbteig eine Stunde kalt stellen.

In der Zwischenzeit die Fülle herstellen.

Den Teig in zwei Teile teilen und zu Kreisen auswellen. Mit dem Tortenteiler oder Messer in acht Stücke teilen. An der Breitseite auf jedes Stück ein Teel. Von der Füllung geben, von der Randseite her nach Innen aufrollen und auf das vorbereitete Backblech setzen. Mit dem zweiten Teigteil ebenso verfahren.

Bei 200 °C ca. 20 Min. backen.

100 g Puderzucker mit 2 EL Zitronensaft mischen und die Glasur auf die noch heißen Kartoffelhörnchen streichen.

Pikante Kartoffelkekse
Zutaten: 
125g mehlig kochende Kartoffeln, 125g Mehl Typ 550 o. 1050, 50g Kartoffelmehl, 125g Butter, Salz, 
Zum Bestreichen: 1 Eigelb + etwas Wasser
Zum Bestreuen: Mohn, Sesam  oder Kümmel

Zubereitung: 

Pellkartoffeln schälen, heiß durchpressen und erkalten lassen, mit den restlichen Zutaten zu einem glatten Teig kneten. Evtl. kalt stellen, dann ca. 3 mm dick ausrollen und verschiedene Motive ausstechen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen, bestreichen und bestreuen. Bei 200°C ca. 15 Min. backen.

Kartoffelwaffeln
Zutaten:

500 g Kartoffeln (mehlig kochend), 3 Eier, 75 g Mehl, etwas Salz

Zubereitung:

Kartoffeln waschen, schälen und in eine Schüssel reiben.

Die restlichen Zutaten zu den geriebenen Kartoffeln geben und abschmecken. 

Waffeleisen mit Butter oder Öl einpinseln und erhitzen. Waffeln rausbacken und auf einem Backgitter auskühlen lassen.

Tipp:

Mit Puderzucker, Apfelmus oder zu Blattsalat reichen.

Kleine Gerichte aus Pfanne und Ofen
Ofenkartoffeln

Zutaten:

2 EL Olivenöl, ½ TL Salz, 1 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln, 2 TL Kräuter

Zubereitung:

Backofen auf 250°C vorheizen. Kartoffeln schälen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. 

Backblech mit Olivenöl einpinseln oder eine Backfolie verwenden. Die Kartoffelscheiben darauf nebeneinander legen. Aus den Kräutern und dem Öl eine Marinade herstellen und die Kartoffeln damit einpinseln. In den Ofen schieben und bei 250°C 25-30 Min. backen. 

Lieblings Puffer
Zutaten: 

750 g vorwiegend festkochende Kartoffeln, 250 g Gemüse (z.B. Karotten, Zucchini, Rote Bete), 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, Muskat, Öl zum Braten, 75 g geriebener oder gewürfelter Käse

Zubereitung:

Kartoffeln und Gemüse waschen, schälen und in etwa 3 cm große Stücke schneiden.

Zwiebel schälen und vierteln. Kartoffeln zusammen mit Gemüse und Zwiebel im Blitzhacker oder Schnitzelwerk zerkleinern/reiben. Masse würzen. Öl in einer Pfanne erhitzen. Masse in einem Sieb abtropfen lassen. Pro Puffer 1 EL Kartoffelmasse in die Pfanne geben und etwas flach drücken. Bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldgelb braten. Anschließend mit Käse bestreuen. Puffer im vorgeheizten Backofen kurz überbacken.

Tipp: Dazu schmeckt ein Schnittlauchquark oder Tsaziki
Ruck-Zuck-Pizza
Zutaten: 

750 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend), 150 g durchwachsener Speck , 500 g Tomaten, 250 g frische Champignons

Kräutersalz, Pfeffer, Pizzagewürz, 200 g geriebener Käse
Zubereitung:

Speck in kleine Würfel schneiden. Kartoffeln waschen, schälen und dünn hobeln.

Speck in einer Pfanne anbraten, anschließend die Kartoffeln ebenfalls darin für 5 Min. mitbraten.

Tomaten  in Scheiben schneiden, Champignons putzen und blättrig schneiden.

Mit den Speckkartoffeln mischen, Gewürze zufügen und alles auf ein gefettetes Backblech geben. Mit geriebenem Käse bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 220°C 25 Min. backen.

Kartoffelstrudel

Zutaten:

300 g Blätterteig, 450 g mehlig kochende Kartoffeln, 400 g Wirsing, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 1 El Öl, 250 g Quark, 3 Eier, je 1Tl getrockneter Majoran und gemahlener Kümmel, Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Mehl für das Tuch, Backpapier, etwas Eigelb zum Besteichen zurückbehalten.

Zubereitung:
Kartoffeln schälen und in Salzwasser garen, abgießen und durchpressen. Wirsing putzen, waschen und in Streifen schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schälen, fein würfeln und dünsten. Den Wirsing zugeben und mit dünsten.

Kartoffeln, Quark, Eier, Gewürze und die angedünstete Mischung vermengen.

Blätterteigplatten auf einem bemehlten Tuch zu einem Rechteck zusammenfügen und auf ca. 35x35 cm ausrollen. Die Füllung darauf verteilen, nicht ganz bis zum Rand ausstreichen, Rand links und rechts etwas einschlagen und mit Hilfe des Tuchs aufrollen.

Den Strudel mit der Nahtseite auf das Backblech setzen und bei 160°C im Umluftofen 45 Min. goldbraun backen.

Kartoffelkuchen mit Hackfleisch
Zutaten: 

150 g Kartoffeln (mehlig kochend), Salz, 20 g Hefe, 225 g Mehl (Typ 550), Muskat, 

3 kl. Zwiebeln, 2 Stangen Lauch, 1 rote Paprika, 300 g Hackfleisch, 1 EL Öl, Pfeffer, Salz, Paprika, 2 Eigelb, 1 Ei, 150 ml Sahne oder Milch
Zubereitung: 

Kartoffeln kochen, schälen, heiß durch die Kartoffelpresse drücken. Hefe mit 100 ml warmem Wasser anrühren und 5 Min. gehen lassen. Mit Kartoffeln, Mehl, Salz und Muskat verkneten. 30 Min. gehen lassen. Zwiebeln mit Hackfleisch anbraten und würzen. Den in Ringe geschnittenen Lauch und die gewürfelte Paprika in Butter andünsten. Eigelb, Ei und Sahne verrühren, würzen. Teig ausrollen und in eine Springform (26 cm) legen. Der Rand muss über die Form hinausgehen. Gemüse-Hackmasse einfüllen und mit der Eimilch begießen. Das Teigende zu einer Wurst einrollen. 30 Min. bei 200° C backen, warm servieren.

Kartoffel- Apfel- Gratin
Zutaten:
500 g Kartoffeln, 300 g säuerliche Äpfel, 1 Zitrone, Butter oder Margarine, 2-3 EL Semmelbrösel, 200 g Frischkäse, 100 ml Sahne, 1 Ei, Salz, Pfeffer, 1 Prise Muskat, 6 EL Sonnenblumenkerne, 4 EL gemischte Kräuter.

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und in Wenig Wasser mit der Schale bissfest garen. Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben schneiden.
Die Äpfel schälen, halbieren und entkernen, ebenfalls in Scheiben schneiden und mit Zitronensaft beträufeln. Eine Auflaufform mit Butter oder Margarine fetten und mit Semmelbrösel bestreuen.

Die Kartoffeln und Äpfel hineinschichten. Frischkäse, Sahne und Ei verrühren, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und über dem Auflauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen überbacken. Bei 180-200°C 20-25 Min. 5 Min. vor Garende den Auflauf mit Sonnenblumenkerne bestreuen. Vor dem Servieren mit den gehackten Kräutern garnieren.
Suppen und Eintöpfe mit Kartoffeln
Einfache Kartoffelsuppe

Zutaten:

750 g Kartoffeln (mehlig kochende), 1/2 Sellerieknolle, 1 Karotte, 1 Stange Lauch, 
1 1/4 Liter Brühe, 1 Zwiebel, Salz, 1 TL Majoran, 1 TL Petersilie

Zubereitung:

Die Kartoffeln und das Gemüse waschen. Kartoffeln, Karotte und Sellerie schälen, Lauch waschen, alles klein schneiden und in der Brühe 5-10 Minuten weich kochen. Danach mit dem Kartoffelstampfer oder Pürierstab zerkleinern und durch ein Sieb passieren. Anschließend die klein geschnittenen Zwiebel goldbraun rösten und zu der Suppe dazugeben. Nach Belieben salzen, mit Majoran und gewiegter Petersilie abschmecken.
Tipp: Sie können die einfache Kartoffelsuppe mit verschiedenen Einlagen servieren.

1. Wiener Würstchen in der Suppe heiß werden lassen.

2. Speckwürfel und Zwiebelwürfel anbraten und in die Suppe geben.

3. kleine Hackbällchen formen und 20 Min. in Salzwasser garen. Hackbällchen in Suppe servieren. 
Kartoffelcremesuppe mit Sauerkraut 

Zutaten:

500 g mehlig kochende Kartoffeln, ½ l Gemüsebrühe, 200 g Sauerkraut, 1 TL Kümmel 

½ Bund Schnittlauch, 50 g Sahne oder Milch, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Kartoffeln schälen, würfeln und in Gemüsebrühe garen.  Sauerkraut abtropfen lassen und

klein schneiden. Kartoffeln abgießen, Brühe auffangen, Kartoffeln durchpressen.

Kümmel mit Butter anrösten, Sauerkraut zugeben, Sahne und Gemüsebrühe zugeben bis

eine dickflüssige Suppe entsteht, würzen. Vor dem Servieren mit Schnittlauch bestreuen.
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