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Gratin von dreierlei Kartoffeln

£00g SiiBkartoffeln
500g blaue Kartoffeln
500g festkochende Kartoffeln
Salz und weiSer Pfeffer
1 Knoblauchzehe
2 EL weiche Butter
100g Gruyere Kase (reiben)
200 ml Milch
200g Sahne
Frisch gerlebene Muskatnuss

Alle Kartoffeln schilen, und nach Sorten getrennt in sehr diinne Scheiben
hobeln. Jede Sorte in eine eigene Schiissel geben und mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen
Den Backofen auf 160 Grad Umluft vor heizen.

Den Knoblauch schilen und fein reiben. Die Butter mit dem Knoblauch
mischen.

Eine groBe Auflaufform mit der Knoblauchbutter ausstreichen, die
Kartoffelscheiben farblich abwechselnd hochkant einschichten.

Milch und Sahne in einem Topf kurz autkochen.
Den Topf vom Herd nehmen und mit Muskat, Salz and Pfeffer wiirzen.

Die Mischung {iber die Kartoffeln gieBen und mit d2m K3se bestreuen.
im Ofen auf mittlerer Schiene 40-50 mir; backen.
Bis die Kartoffeln weich, und die Oberfliche gebraunt ist
{evtl. mit Alufolie abdecken}

SuRkartoffel-Walnuss-Tarte

250 g Mehl
100 g Frischkise
100 g Butter
40 g Butter (fiir die Form)
1 Eigelb
Salz und Peffer

400 g StiBkartoffeln
2 Stangen Petersilie
100 g Walnusskerne
3 Eler
150 g Schiagsahne
50 g Gorgonzola

Das Mehl mit dem Frischkése, Butter, Eigelb und Salz zu einem glatten
Teig verarbeiten, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 60 min kiihlen.

Die Tarte-Forin buttern und mit Mehl bestduben.

Den Teig auf einer bemehiten Fliche etwas gréRer als die Form ausrollen.
Die Form mit dem Teig auskleiden, den Rand andrlicken. Den Teig in der Forin
nochmal kithl stellen,

Den Backofen aui 200 Grad vorheizen (Urluft 180 Grad)

Die SiiBkartoffeln schilen und grob raspeln. Die Niisse hacken und rdsten.
Die Petersilienblittchen grob hacken.

Dan Teig mit den Zutaten belegen. Eier, Sahne unc Gorgonzola verrithren,
und iber die Tarte gieBen. Pfef’ern.

Die Tarte im Ofen auf mittlerer Schiene ca, 25 min backen.

Dann die Temperatur reduzieren {150 Grad bzw. 130 Grad Umluft) und
ca. 20 min weiter backen.

AnschlieBend die Tarte etvias abkiihlen lassen, aus der Form lésen, und am
besten lauwarm servieren,

I

SuBkartoffel-Quiche

250 g Dinkelmehl
125 g Butter
4 Eler
10 g Wasser
1TL Salz

Alle .Zu?aten zu "einem Teig verarbeiten, in Frischhaltzfolie wickeln und ca. 30
min. in den Kiihischrank legen. AnschlieRend den Teig in eine Springform
geben.

350 g StiBkartoffeln
Etwas Petersilie
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
250 g Hackfleisch
150 g Creme fraiche
50 g Milch
2 Pr. Muskat
1 TL Salz
% TL Pleffer

100 g Cherry-Tomaten
150 g Feta

StiBkartoffeln, Petersilie, Zwiebe! und Knoblauch zerkleinern.
Da:i Hackfleisch andiinsten,
Darnn alle Zutaten in der Spingform verteilen. Auf die SiiBkartoffelmischun,
die halbierten Cherry-Tomaten mit der Schnittfls-he nach oben legen :
Den zerkleinerten Feta ebenfalls auf die Mischung legen. :
Ca. 50-60) min backen bei ca. 180 Grad.
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SuRkartoffel-Mohren-Suppe

500 g StiBkartoffeln
250 g Méhren
40 g Ingwer
12wiebel
50 g Butter
300 mi Apfelsaft
1 Itr. Gemiisebrilhe
1 Bund Schnittlauch
40 g Mandelblattchen
150 g Sahne
2-3 EL Zitronensaft
Salz und Pfeffer, Cayennepfeffer

SiiBkartoffeln, Ingwer, Méhren und Zwiet el schalen
Alles in Scheiben schneiden
7 ssammen in der Buiter g lasig dinsten, und mit Apfelsaft und Briihe
abléschen
Zugedeckt ca. 20min kdcheln lassin .
Inzvischen den Schnittlauch abbrausen und in feine Rélichen schneiden.
Die Mandelblatter in e ner Pfanne ohne Fett goldbraun résten.
Die Sahne steif schiagen.
Die Suppe fein pirieren und mit Zitronensaft, ¢alz, Pfeffer und
Cavennepfeffer wiirzen
Der Schnittlauch unterrlihren und it Sahnehaube und Mandelblatchen
anrichten.

Pikantes SuRkartoffel-Gulasch

2 Zwieheln
1 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote
‘ kg Rindergulasch
1ELO!
100 g Speckwiirfel
Salz und Pfeffer
L EL Tomatenmark
750 mi Rotwein
750 mi Gemiisebrithe
¢00 g StiRkartoffeln
1 groRe rote Paprika

Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen tind hacken.

Chili der Lange naca aufschneiden, die Kerne entfernen.
Die ¢chote klein schineiden.

Das Fleisch in Wiirfel schneiden. )
Ol in einem Brater erhitzen und Fleisch und Speck uter Rithren ca. 5 min
kraftig anbraten. .
Jwiebeln, Knoblauch und Chili zugeben und ca. 2 min weiter braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. ‘
Tomatenmark einrithren, und mit Rotwein und Briithe abléschen.
Das Gulasch zuge:deckt ca. 1 Stunde kachzaln lassen.

Die SURkartoffeln schélen und in Wirfel schne'fien (ca, 1x'1cm)
paprika halbieren, Ketne entfernen und in Streifen sch'ne|den.
suRkartoffeln und Paprika ca. 10 min vor Ende d_er Ga{zent zugebe‘n.
Der; Deckel vom Briter nehimen und ca. 15 min weit2r s.cnmoren.. l\;ht S)alz

Lnd Pfetfer abschmecken. (evtl. mit dunklem SoBenbinder abbinden

SuBkartoffel-Linsen-Eintopf

200 g rote Linsen
1 rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Stiick Ingwer (ca. 20g)
450 g StiBkartoffeln
2 EL Olivensl
1 EL Gemiisebriihe {instant)
75 g Cashewkerne
Ein paar Stiele Koriander
Gemahlenen Koriander
Salz, Currypulver, Cayennepfefier
Einige Spritzer Zitronensaft
200 g griechischer Joghurt

Linsen in einem Topf chne Fett ca. 4-5 min unter standigem Rihren résten, in
ein Sieb geben und abspiilen. Zwiebeln. Knoblauch ( nd Ingwer schilen und
fein wiirfeln.

Die SiiBkartoffeln schilen, waschen und kicin schneiden

Ol im Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer darin andtinstei.
Die StBkartoffeln kurz mit disten, dann die Linsen zugeben. 850 mi Wasser
angieBen und die Briihe einrithren. Aufkochen lassen.

Bei mittlerer Hitze ca. 20 min kéchelr lassen.
Cashzawkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rdsten, herausnehmen und
abk{ihle lassen. Dann grob hacken.
Koriander waschen, tro:zken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.
Die Suppe mit % TL gem Koriander, Curry; Salz, Cayennepfeffer urnd
Zitronensaft abschmecken,
Dann mit 1 Klecks Joghurt anrich-en.
Mit Koriander und Cashew hestreut s2rvieren,

SURkartoffel-Pfanne

mit Wirsing + Cashewkernen

4 EL Cashewkerne
500 g Stifkartoffe!
2 ki Stangen Porree
300 g Wirsing
2 ki Paprika, orange
2 kl Knoblauchzehen
2d Zwiebeln, rot
1 Stlick Ingwer (walnussgrof3)
2 El Olivendl
1EL Gemilsebrithe
17TL Zucker, braun
150 g Feta light
1 TL Pfefferbeere, rot

Die: Cashewkerne grob hacken, und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
rGsten. Die StiBkartoffe n schilen, langs vierteln und in 0,5 cm breite
Abschnitte schneiden; Die Paprika entkernen, visrteli uid Iih Rauten
schneiden, Den Knoblauch, Zwiebel und Ingwer wiirfeln

Olivendl in eine groRe Pfanne geben und erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch,
Ing\wer und Lauch bei mittlerer Hitze 5 min anbraten. Das (ibrige Gemiise und
die StiBkartoffeln zugaben, unterriihren und 2 min mit anbraten.

Lie Gemusebriihe und den Zucker in 50-100 m} Wasser auflésen und das
Gemiise damit ablijschen. 10 min bei mittlerer Hitze garen.
Den Feta wiirfeln und 2 min vor Ende der Garzeit at

£ das Germitse legen unc
e warmen. Mit Cashewkernen und den Pfefferbeeren bestreut servieren.



Gefullte SCIB_ka rtoffeln
mit Krauter-Pfeffer-Schma nd

4 mittelgroRe SuBkartoffeln
250g Schmand
Abrieb von 1 Bio-Zitrone
Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker
Je % Bund Peter:ilie, Estragon, K_erbel (felngehackt)
1-2 TL Steakpfeffer
2 Ei. Schnittlauchrélichen
schnittlauchbliiten

Dic Kartoffeln waschen unil abtrocknen. Mit einer Gabel einstechen und
jeweils in Alufolie wickeln
swf dern Grill bei indirekter Hitze je nach GroRe 2:3-30 Minuten unter
gelegentlichem Wenden garen.
Den Schrmand mit dem Zitronenabrieb und Salz. Pfeffer,
Zucker und den gehackten Krdutern ve rrihren.
Die 5iiRkartoffeln vom Grill nehmen, etwas abkiihlen lassen und
auswickeln. )
Die Kartoffeln halbieren und das Fruchtfieisch aus ler Mitte mit einem
L&ffel entfernen. Einen Rand stehen assen.
Das Fruchtfleisch mit ei ver Gabel zerdriicken, szlzen und pfefjferr?..
Mit der Halfte vom Schmand verrithren. Die Crerne i1 die Kartoffeln fillen.
Mit Steakpfeffer, Schnittlauchrdlichen und ~bliiten bestreuen.
Den {ibrigen Schmand dazu reichan.

Kurbis mit Sufkartoffeln u. Ziegenkase
{ nur 2 Personen)

% Ho kkaido-Kiirbis {ca. 700g)
1 kleirie StiBkartoffel (ca. 250g)
1 rote Zwiekel
1 Zlegenldserolle (200g)

2 EL Olivendi
2 TL getrockneten Thymian
% TL Chilipulver
% TL Zimt
Salz und Pfeffer

De n Backofen auf 200 Grad vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Den Kiirbis waschen, Kerne und Fasern herausldsen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Die StiBkartoffeln schilen und in Spalten
schneiden. Die Zwiebul schlen und in diinne Ringe schneiden.

DYen Ziegenkise diagonal halbieren und dann que - in dinne Scheiben
schneiden
iurbis, StiRkartoffel und Zwiebelringe mischen, u1d mit Ol, Thymian,
Chilipulver. Zimt, Salz und Pfeffer wirzen
Dai Gemuse auf dem Backtilech verteilen, den Ziegenkase obenau legen.

Im Bac kofen 20-25 min backer .
AnschlieBend herausnehrnen und var dem Servierer: kurz abkihlen lassen.,

(Wer Ziegenkise nicht mag, nimmt Fetakdse)

SUn’Skartoffel-Avocado--Salat

mit scha -fem Limetten-Dressing

1 SiBkartoffe! (ca. 250g)
1 reife Avocado
1 kleine rote Zwlebel
1 griine Peperoni
1 Bund Koriander
60 g gesalzene Cashewkerne
Saft und Abrieb von 1 Limette {unbe 1andelt)

Salz und frisch gemahiener Pfeifer
Sonnenblumend)

Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen,
o Backpapier auslegen
e W”D;elSuBkartoffel sthélen und in grobe Wiirfe| schneiden
Urfel salzen und pfzffern, und mit Sonnenb umens! marin
Im Ofen ca. 10 min garen.
. . Das Fruchtfleisch d2r Avocado in groRe Wii fel schneider
Die Zwiebel schilen und in diinne Streifen schneiden und}c'lie Pe| eroni mi
de.n Kertien in feine Ringe schneid‘en peronimt
mit den Sﬁele; grob schneiden, die Cashewkerne grob
- acken,
Die $ur5kar.toffel- und Avocadowiirfel in einer Schiissel mit Limettensaf
-abrleb,. 2 EL Sonnent lumend! und allen vorbereiteten Zutaten o
zu einem Salat ver mengen. Mit Salz und Pleffer wiirzen i

2in Backblech mit

ieren.

Das Koriandergriin

Wer es gerne mit Flejsct; mag: lecker mit Garnelen oder gewdirfelter
Hahnchenbrust
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Herbstsalat m't gerdsteten SuRkartoffeln

250 g Rucola
1 StiRkartoffel
4 Cherry-Tomaten ( oder 1 Fleischtomate)
1 Schalotte
1 Avocado
1 TL Chiliflocken
3 TL Olivend!
Salz und Pfeffer

SiiRkartoffel waschen, in Spalten schneiden und in ene ofenfeste Form leger.
Die Spalten mit Oliv2ndl, Chiliflocken, pfeffer und Salz wiirzen.
Gut durchgemischt bei 200 Grad (Umluft) c... 20 min backen.
Die Tomaten vierteln, die Avocado in Spalten, und d e Schalotte in feine Ringa
schneiden.
Wenn die SiiBkartoffeln fertig sind, den Salat anrichten.
Jazu den Rucola auf die Teller legen und dle restlichen Zutaten einfach
darauf verteilen.

Flir das Dressing:
1 EL Senf
1 TL Honig
2 TL Zitronensaft
2 EL Olivendl
1 EL Wasser
Salz und Pfeffer

senf mit Zitronensaft, Hon g, Pfeffer und Salz verriiaren. Dann Qlivend! und
Wasser einriihren.
Das Honig-Sinf-Dressing (iber den Salat geben.

suRkartoffelpuffer mit griechischem
Joghurt und Raucherlachs

1 grofRe SiiRkartoffel
% Zwiebel
25 g Mehl
1Ei
3, TL Knoblauchpulver
% TL Salz
2 EL Olivend!
85g Riucherlachs
75 g griechischer Joghurt
2 EL gehackter Schnittlauch

Geschilte StBkartoffel und die Zwiebel fein reiben.
Die geriebenen Zutaten 3uf ein Geschirrtuch legen und mbdglichst viel
Fiis igkeit sanft ausdriicken.

Anschl. die Masse mit M ehl, Ei. Knoblauchpuiver und Salz verrithren.
Eine Antihaft-Pfanne auf miitlerer stufe erhitzen, 1 EL Olivenol hineingeben.
Jeweils 1 EL der Kartoffelmasse in die Pfanne geben.

D e Puffer 2-3 min von jeder Seite praten, bis sie goldbraun und gar sind.
Die Kartoffelmzsse nachcinander (mit je 1 EL Olivendl) braten bis alles
verbraucht ist.

Einen Klecks Joghurt auf diz Puffer geben und mit kiucherlachs und frisch
gehacktem Schnittlauch garnieren.

SuBkartoffel-Feta-Dip

200 g siiBkartoffeln
1 Knoblauchzehe
6 Zweige Thymian
200 g Frischkése
100 g Quark
1.00 g Feta
Sali: und Pfeffer

Die Stigkartoffeln schalen und garen, die Knoblauch: ehe pressen
Von den Thymianzweigen die Bldtter abstrut beln

Einfach alles rniteinander verriihren.

Dazu passen Kracker, Brot, Grissini oder Gemiisesticks.



SuBkartoffel-Dattel-Aufstrich
1 SiiBkartoffel (ca. 400g)
3 Datteln
100 g Deli Reform Das Original
50 g Cashewmus
% TL Currypulver. Salz und Pfeffer,1 Msp Cayennepfeffer
1 EL frisch gehackter Koriander

Die StiRkartoffel schalen, wischen, in grobe Stiicke schneiden und ca. 20 mir
in kochendem Wasser garern. Abtropfen lassen und it einer Gabei etwas
zerdriicken und abkiihlen lassen.

Die Datteln fein hacken. Mit Deli-Reform, Pfeffer, Cashew-Mus, Currypulver
unc Koriander verriihren. D s StiRkartoffelmus unte ‘rithren.

Der StiRkartoffel-Dattel-Aufstrich mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In Glaser abfillen und fest verschlieRen, ca. 60 min kalt stellen.

Deri Aufstrich z.B. zu frischem Baguette servieren. G 2kiihlt 3-4 Tage haltbar.

Cashew-Mus - zum SURkartoffel-Dattel-Aufstrich
eine Anleitung zum Selbermachen: Geht ganz einfach
1. Rosten ..Die Cashevikerne auf einem mit Ba:kpapier ausgelegten
Backblech verteilen Ca. 15 min bei etwa 18C Grad (Ober-/Unterhitze!
résten Wenn sie goidbraun sind, herausnehmen und auf einem Teller
oder auf dem Backpapier auskihlen lassen,
2 Mahlen ..Die Cashewkerne in der Kiichenmeschine sehr fein mahlen.
Acktung: wahrend des Mah vorgangs mehrere Pausen von 5 - 10 min
machen!! Der Motor der Maschine kénnte tiberhitzen, auRerdem kinnte bei
zu groBer Hitze das austrete nde Ol sich von der Nussmasse trennen und es
ent steht kein cremiges Mus mehr. Auflerdem imme: die Masse vom Rand in
die Mitte schieben und auflockern. So lange weiter raahlen, bis ein cremiges
Mus ohne Stiickchen entstanden ist. Je nach Geschmack evt!. mit Saiz oder
mit Zimt abschmecken. AnschlieBend in Gldser abfii len, Dunkel und trocken
lagern. (nicht im Kiihischrank. weil es dort kondensicren kénnte) Haltbar ist
es ¢a. 3 Monate.
Die Haltbarkeit verldngert sich, wenn man am Schluss etwas Nusst
oder Pflanzend! auf die Oberfliche gibt. Vor dem Ve zehr das Ol gut
verriihren,

SuRkartoffelkuchen (aus Neuseeland)

275g Mehl
2 TL Backpulver
1 TL Natron
2 TL Zimt
250g brauner Zucker
20g gehackte Niisse
300g geschalte SiiBkartoffel
3 Eier
175ml Pflanzend!
100ml frisich gepressten Orangenaft
2:0g Sahnefrischkise
40g weiche Butter
150g gesiebten Puderzucker
Schale von 1 Bio-Orange

Mehl, Backpulver. Nat-on und Zimt mischen. Z icker und Nisse
Daruntermischen.
Die SiRkartoffel fein raspeln
Eier, Ol und Orangensaft mischen und mit den trockenen
Zutaten verrtihren.
Den Teig in eine gefett:te und ausgebroselte Springform geben.
Ca. 30-35 min baciken, anschiieBend auskithlen lassen.

Der: Frischkdse mit der Buttsr und dem Puderzucker schaumig riihren und

auf den Kuchen streichen.
Die Orangenschale auf den Kuchen streuen.
(evt . mit Minze verzieren)

Anmerkung: den Kuchen ldnger als angegeben backen!

SUBkas’coﬁel-Rosinenbrot

350 g Meht
% TL Salz
2 TL Backpulver
1 TL Zimt
% TL Muskat
500 g StiRkartoffeln
100 g Zucker, braun
120 g Buiter
3 Eier
100 g Rosinen
Fett flr die Form

Cie StiRkartoffeln schlen. wiirfeln und in gesalzeriem Wasser 10-15 min
weichkochen, anschl. abtropfen |assen
Den Backofen vorheizen auf 180 Grad Ober-/Unteraitze (
Kasteriform (ca. 1 Liter) einfet-en
. Mehl, Salz, Backpulver, Zimt und Muskat in eine Schiissel geben
Jie gekochten Kartoffelr mit Zucker, Butter und Fiern in einer aqde.ren
) . Schiisse} griindlich verrithrer.. '
Die Mehlmischung und die Rosinen dazugeben, mit einem Holzisffel nur s
lan'ge. umriihren, bis das Mehl gerade gebunden st ¢
De.n Teig in die Kastenform fiillen und ca. 6(-75 min backen.
Etwa 15 min abkiitlen lasse, dann das Brot vorsich: ig aus der Form~nehm
und auf einam Gitter ganz auski hle 1 lassen. . «

160 Grad Umiuft)

Schmeckt am besten lauwarm mit etwas Bulter bestrichen...



SuRkartoffel-ButterkL chen

250g SiiRkartoffel
1 Wiirfel Hefe
125ml Milch
150g Zucker
1 EL Vanillezucker
400 Mehi
1 Prise Salz
Schale von 1 unbehandelten Zitrone
150 g zimmerwarme Butter

50g fliissige Butter
1 EL Zimt-Zucker

Die geschalten StiRkartoffein in Stlicke schneiden, mit etwas Wasser in der
Mikrowelle abgedeckt ca. 5min bei 600Watt garen Anschl. 5 min stehen
lassen.

Dit: Hefe zerbréseln, mit der lauwarmen Milch und 1 TL Zucker verrithren,
und kurz stehen lassen.

Die StRkartoffeln abgieBen und fein s:ampfen.

Dus Mehl mit dem restlich2n Zucker und dem lauwarmen Kartoffelpiiree
mischen. Sz |z und Zitronenschale zugeben.

In die Mitte eine Mulde eindriicken, die Butter am Rand verteilen,
Hef2losung in die Mitte geben und alles zu einem Teig verkneten, bis er sich
vom Schiisselrand I8st
Die Schiissel akdecken und den Teig gehen lassen.

Nochmais di rchkneten und anschl. ausrollen
Auf ein Backblech umsetzen, die Oberfliche unregelmiaBig eindriicken.
40 min im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad backen.

Den lauwarmen Kuche n mit fliissiger Butter bestreichen und mit
Zimt-Zucker bestreuen.

SiRkartoffel-Pralinen (Penellets)

200 g Stkartoffeln
200 g Pinienkerne
220 g gem. Mandeln
1 Eigelb
180 g Zucker
Schale von 1 Zitrone {unbehandelt)

Die Siikartoffeln in einem Topf mit Wasser bedecke n und mindestens 30 min
ke chen, bis sie weich sind.

Mit kaltem: Wasser abschrecken und pellen.
Den Backofen auf 180 Grad vort eizen
Ein Backblech mit Backpapier auslegen

Nach dem Abkihlen die Kartoffeln fein reiben oder durch die Kartoffelpresse
driicken
Cemahlene Mandeln, Zucker und die Zitronenschale dazugeben und alles
rniteinander verkneten.

Eigelb in einem tiefen Teller mit einer Gabe! leicht aufschlagen
Aus dem Stikartoffelteig ca. 20 Kugeln (ca. 4 cm) formen, und anschlieBenc:
in den Pinienk:ernen walzen und leicht andriicken

Erst danach mit einem Backpinsel dic Kugeln rit Eigelb benetzen.
Au - dem Backblech verteilen und ca. 5 - 7 min auf inittlerer Schiene backen.



