Kartoffel-Karotten-Rahmsuppe

500g Kartoffeln 



schälen, würfeln

500g Karotten 



putzen, würfeln

2 Zwiebeln 



schälen, würfeln

3 EL Öl




in einem breiten Topf erhitzen 







Kartoffeln, fast alle Karottenwürfel 





und Zwiebeln kurz andünsten 

1 Prise Thymian 



hinzufügen

1 Knoblauchzehe



durchpressen

900 ml Gemüsebrühe 


auffüllen

200 ml Sahne



hinzufügen. 







30 Minuten schwach kochen.

Die Suppe pürieren sobald die Kartoffeln gar sind. Mit Schnittlauch und restlichen Karottenwürfeln bestreuen. Abschmecken nicht vergessen.

Süßkartoffelsalat mit Bananen und Sesam

1kg gewürfelte Süßkartoffeln

100g Butter

2 EL Zitronensaft

1 Zehe Knoblauch

1 rote Paprika in Würfeln

1 gelbe Paprika in Würfeln

4 Stk. Bananen – nicht ganz reif

Salz, Pfeffer

2 dicke Scheiben Toastbrot ohne Rinde

2 EL flüssigen Honig

Schnittlauch

6 EL Zitronensaft

12 EL Oliven- oder Rapsöl

guten gelben Curry

Aus den Brotscheiben Würfel schneiden und in etwas Rapsöl knusprig braten. Die gewürfelten Süßkartoffeln 10-15 Min. kochen, abgießen und beiseite stellen. In einer Pfanne Butter zerlassen, Bananenscheiben kurz anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. Paprikawürfel und Knoblauch leicht anbraten. Mit Curry abstäuben und mit Zitronensaft ablöschen. Aus Honig, Zitronensaft, Schnittlauch und Öl eine Marinade herstellen. Alle Zutaten und die Marinade vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren die Weißbrotwürfel unterheben und mit Petersilie bestreuen. 

Ofenkartoffeln mit Kräutern

600g Kartoffeln

1 EL Kräuter der Provence oder Italienische Kräutermischung

1 TL Meersalz oder normales Speisesalz

1 EL Olivenöl oder anderes ÖL

Kartoffeln sehr gut waschen. Danach in Viertel schneiden (mit Schale). 

In einer großen Schüssel mit den Kräutern, Öl und Salz mischen und alles auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben.

Im Ofen bei gut 200 Grad garen, bis die Kartoffeln weich und gebräunt sind (ca. 20 Minuten).

dazu Kartoffelquark

400g Schmand

400g Kräuterquark

frische Kräuter: (alternativ „8-Kräutermischung“, tiefgefroren)

Schnittlauch, Petersilie, Basilikum

 
kleingehackt

1 kleine Zwiebel 





kleingehackt

Alle Zutaten gut miteinander vermischen und mit Salz abschmecken.

Kartoffelwaffeln mit Puderzucker

80g weiche Butter

6 Eier

1 l Milch

660g Mehl

1 Tüte Backpulver

6 EL Zucker

500 g Kartoffeln mit Schale 

20 Min. gar kochen, heiß pellen und 





zerstampfen

Alle Zutaten gut miteinander verrühren. Waffeleisen mit Öl bepinseln. Mit einer Schöpfkelle den Teig auf das heiße Eisen geben und goldgelb backen. Noch warm mit Puderzucker bestreuen.

Kartoffel-Gemüse-Gratin

750g festkochende Kartoffeln

250g Zucchini

250g Tomaten

1 Zwiebel

200g Schafskäse

etwas (Kräuter-)Salz, Pfeffer, Paprika, Knoblauch, Schnittlauchröllchen, Thymian und Basilikum

100g geriebener mittelalter Gouda

250g Crème fraîche

3 Eier

Die gewachsenen, geschälten Kartoffeln, ebenso Zucchini, Tomaten und Zwiebel in Scheiben schneiden (für Kartoffeln, Zucchini und Zwiebel den Gurkenhobel verwenden). 

Zuerst einen Teil der Kartoffeln auf den Boden einer gefetteten Auflaufform legen. Nacheinander Zucchini, Tomate, Zwiebelringe, zerbröckelter Schafskäse schichten. Zwischen die einzelnen Lagen die Gewürze und kleingehackten Kräuter streuen. So lange in dieser Reihenfolge fortfahren bis alle Zutaten aufgebraucht sind.

Darauf achten, dass das Gratin mit Tomatenscheiben und Schafskäse abgedeckt ist, darüber Gouda streuen.

Für den Guss Crème fraîche und Eier gut verquirlen und über das Kartoffel-Gemüse-Gratin gießen. 

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 45 Minuten backen.

Kartoffel-Gewürzsalat

1kg Kartoffeln

1 rote Zwiebel in Würfeln

½ Gurke in Würfeln

5 Stk. Radieschen in Scheiben

3 Stk. Strauchtomaten

2 mittlere Möhren geraspelt

Dressing:

200ml hellen Balsamicoessig

80g Zucker

2 EL süßen Senf

100ml Hühner- oder Gemüsebrühe

300ml Oliven- oder Rapsöl

Die Kartoffeln kochen, pellen und nach dem Abkühlen in Scheiben schneiden.

Dressingherstellung: Den Essig mit Zucker auf die Hälfte reduzieren, dann mit Brühe auffüllen, Senf dazugeben und mit Salz abschmecken. Öl dazugeben und gut durchrühren. 

Das Dressing über die ausgekühlten Kartoffeln geben, dann das Gemüse schneiden und unterheben. 

Alles gut durchrühren und nochmals mit Salz und auch Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren Petersilie drüberstreuen. 

Kartoffelpuffer mit Quarkdip/Apfelkompott

Zutaten:

1,2 kg Kartoffeln



schälen, fein/grob reiben

2 Zwiebeln




schälen, reiben

5 EL Mehl

4 Eier

Salz, Pfeffer







alles gut miteinander verrühren. Dann den Teig ca. 20 min stehen lassen. Aus dem Teig, im heißen Öl, nacheinander 24 kleine  runde Puffer braten

Quarkdip

500g Magerquark




mit

100 ml Milch





glatt rühren

1 Paket Gartenkräuter



unterrühren und mit

Salz, Pfeffer, Zucker, Paprika


abschmecken.






Apfelkompott

1 kg säuerliche Äpfel
waschen, schälen und klein schneiden


In einem Topf

200g Zucker
karamellisieren lassen, dann die Äpfel hinzufügen und mit

500 ml Wasser 

ablöschen. Auf kleiner Flamme köcheln lassen.

Zimt, Vanillinzucker

zum Abschmecken



Kartoffelchips

600 g festkochende Kartoffeln

waschen, schälen und mit einem Gemüsehobel, 



in hauchdünne Scheiben schneiden. Mit Küchenpapier die Scheiben trockentupfen und in eine Schüssel geben.

4 El Rapsöl
und

Salz/Pfeffer
dazugeben und sehr gut mischen.

Backofen auf 220° C vorheizen


Die Kartoffelscheiben auf einem Backblech verteilen, ab in den Backofen! Unter Beobachtung, goldbraun backen, eventuell wenden. Zum Schluss mit Paprikapulver bestäuben.

Schwedische Fächerkartoffeln

20 gleich große Kartoffeln

einschneiden in dünne Fächer

400 g weiche Butter



mit

Thymian, Knoblauch, Oregano, 

Rosmarin o. anderen Kräutern 

mischen

Salz, Pfeffer, Chili



untermischen.

Mit den Fingern die weiche Buttermischung in die einzelnen Fächer der Kartoffeln pressen.

Die Kartoffeln in eine Auflaufform setzen und bei 190° Ober- und Unterhitze garen für 30 min.

200 g Gouda oder anderen Käse

in Stifte schneiden, und in die Kartoffeln verteilen.

Dann bei 220 ° weitere 10 Minuten im Backofen grillen.

Zitronenbutter

250g weiche Butter
mit

Abrieb einer Bio-Zitrone
und

Saft der Zitrone
sowie

Salz und Pfeffer
gut verkneten.

Schmeckt super zu Pellkartoffeln oder gegrilltem Fleisch oder auf Brot.

