Kartoffelkuchen vom Blech
(fir 1 Blech bzw. 12 Stiicke)

Zutaten:

Fur den Quark-Ol-Teig

150 g Magerquark

6 EL Ol

1Ei

Salz

300 g Mehl

1 TL Backpulver

Mehl zum Kneten und Ausrollen
Fett fur das Blech

Fur den Belag

500 g festkochende Kartoffeln

3ELOI

50 g Raucherspeck, fein gewirfelt

1 Schalotte, fein gewurfelt

1 Stuck Lauch, in feinen Streifen (125 g)

1 kleine rote Paprikaschote, fein gewurfelt (100 g)
Thymian, Majoran (getrocknet), Kimmel nach Geschmack
Pfeffer, Salz

2 Eier

50 ml Milch

80 g Bergkase oder Pecorino, fein gerieben

Zubereitunq:

Fir den Teig die Zutaten rasch miteinander verkneten und den Teig auf
bemehlter Unterlage in Groé3e des Bleches (30 x 40 cm) ausrollen. Auf das
gefettete Blech legen. Die Kartoffeln waschen, schalen und grob raspeln, in ein
sauberes Tuch geben und ausdriicken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen Speck
und Schalotten darin anbraten, zuerst die Kartoffeln hinzugeben und unter
gelegentlichem Wenden anbraten. Das restliche Gemise hinzufiigen,
mitdiinsten und mit den Krautern sowie Wirzzutaten vermengen. Den
Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Kartoffelmischung auf dem Teig verteilen.
Die Eier mit der Milch verquirlen und gleichmaRig Uber das Gemiise geben.
Darauf den Kase streuen und das Ganze auf der zweituntersten Einschubleiste
etwa 20 Minuten backen. Dann auf 175 °C herunterschalten und noch weitere
10 Minuten fertig backen. Den Kuchen einige Minuten abkuhlen lassen, in
Schnitten teilen. Er schmeckt warm und kalt.

Variation: Wer den Kuchen scharfer mag, diinstet zusatzlich eine kleine rote
feingehackte Chilischote mit. Wer ihn milder mag, verwendet statt dem
pikanten Bergkése mittelalten Gouda.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Stiick etwa 257 kcal (1076 kJ)



Kartoffelpizza
(fir 4 Pizzen a 4 Sticke)

Zutaten:

Fur den Pizzateig

250 g Mehl

% TL Salz

125 ml lauwarmes Wasser

Y% Warfel (20 g) Hefe

1 TL Sonnenblumendl

Mehl zum Kneten und Formen

Fur den Belag

800 g festkochende Kartoffeln

etwas Milch

150 Krauter-Creme fraiche

weier Pfeffer, Paprikapulver edelsif, Salz

Blattchen von 8 Zweigen Rosmarin oder Thymian, fein gehackt
8 EL Emmentaler oder anderer Hartkase, gerieben

Zubereitung:

Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken , das Salz am
Rand verteilen und das Wasser in die Mulde geben. Die Hefe hineinbréckeln
und leicht verriihren. Zugedeckt an einem warmen Ort etwa 15 Minuten gehen
lassen. Nach und nach das Mehl unter den Vorteig mischen, das Ol hinzufiigen
und das Ganze zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt erneut 20 Minuten
gehen lassen. Den Teig durchkneten, zu einer Kugel formen, diese vierteln und
jedes Teigstiick wieder zu einer Kugel ausformen. Auf bemehlter Unterlage
jeweils zu einem sehr diinnen runden Flachen ausrollen, auf Backpapier legen
und nochmals 15 Minuten gehen lassen. Inzwischen die Kartoffeln schalen und
in dinne Scheiben hobeln. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die
Pizzabdden mit Milch befeuchten. Die Créme fraiche auf die Pizzabdden
streichen. Die Kartoffelschreiben kreisformig und schuppenartig darauf
anordnen. Mit Pfeffer, Paprika sowie Salz wiirzen, mit den Krautern und Kase
bestreuen und das Ganze auf der zweituntersten Einschubleiste etwa 15
Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Im ausgeschalteten Backofen bei
geoffneter Ture 5 Minuten ruhen lassen. Herausnehmen und jeweils in 4
Stiicke teilen. Die Pizza schmeckt warm und kalt.

Tipp: Dazu passt Blattsalat.

Zubereitungszeit: ca. 1 ¥2 Stunden. Pro Pizza etwa: 569 kcal (2382 kJ), pro
Stuck (V4 Pizza) etwa 142 kcal (594 kJ)



Kartoffel-Speckplatzchen aus der Pfanne
(fir 16 Stick)

Zutaten:

350 g frisch gekochte, mehlige Kartoffeln

1 Eigelb

weilRer Pfeffer, Muskatnuss, Salz

30 g durchwachsener Raucherspeck, sehr fein gewdrfelt
1 kleine Zwiebel, sehr fein gewdirfelt

2 EL glatte Petersilie, sehr fein gehackt

Mehl zum fir die Hande und die Arbeitsflache

Ol zum Braten

Zubereitung:

Die Kartoffeln abgiel3en, abschrecken, pellen und heifld durch eine Presse in
eine Schussel driicken. Eigelb, Pfeffer, Muskat sowie Salz hinzugeben und das
Ganze mit einer Gabel vermengen. Speck und Zwiebel in einer beschichteten
Pfanne ohne Fett andiinsten, dann zusammen mit der Petersilie unter den
Kartoffelteig mengen. Den Teig mit den Handen zu einer dicken Rolle von etwa
6 cm Durchmesser formen und diese in 16 Scheiben schneiden. Die Scheiben
zu runden Talern formen und im heiRen Ol von beiden Seiten goldgelb
ausbacken.

Tipp: Dazu passt frischer Blattsalat. Statt Speck kann man auch 50 g
geraspelten, angedinsteten Zucchino oder Karotte unter den Teig mischen.
Oder nur Schnittlauchrélichen untermischen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten. Pro Stiick etwa: 35 kcal (147 kJ)



Kartoffelsnacks zum Dippen
(fr 24 Stick)

Zutaten:

250 g mehlig kochende Kartoffeln

1 Ei

50 g Magerquark

2 EL fein gehackte frische Krauter (Schnittlauch, Thymian, Oregano)
30 g geriebener Bergkase

weil3er Pfeffer, Salz, Kimmel nach Geschmack

50 g Mehl

20 g Kartoffelmehl

1 Msp. Backpulver

Kartoffelmehl fur die Arbeitsflache und zum Formen
Ei zum Bestreichen

geriebener Bergkase zum Bestreuen

Zubereitunq:

Die Kartoffeln knapp mit Salzwasser bedeckt im geschlossenen Topf etwa 25
Minuten garen. Abschrecken, pellen und durch eine Presse in eine Schissel
drucken. Vollig erkalten lassen. Ei, Quark, Krauter sowie Kase mit den Handen
untermengen, den Teig mit Pfeffer und Salz wirzen, nach Belieben Kimmel
untermengen. Mehl mit Kartoffelmehl und Backpulver mischen, rasch
unterkneten und den Teig auf bemehlter Arbeitsflache zu einer Rolle mit etwa 3
cm Durchmesser formen. Diese in 3 cm lange Stiicke schneiden, die Stticke zu
kleinfingerlangen Roéllchen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Rollchen mit verquirltem
Ei bestreichen und mit Kase bestreuen. Auf zweitunterster Einschubleiste etwa
20 Minuten backen, dann bei 225 °C noch weitere 5 Minuten goldgelb backen.
Bei gedffneter Backofentlr einige Minuten ruhen lassen, herausnehmen und
abkuhlen lassen. Mit verschiedenen Dips servieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Rollchen etwa: 31 kcal (130 kJ)



Kartoffel-Ecken
(fir 15 Dreiecke)

Zutaten:

1 Rolle frischer Blatterteig (275 g, in Backpapier gerolltes Rechteck 25 x 42 cm,
aus dem Kuhlregal)

3TLOI

30 g roher fein gewdrfelter Schinkenspeck

30 g Fruhlings- oder Lauchzwiebeln, in feinen Streifen

1 festkochende Kartoffel (125 g)

Pfeffer, Paprikapulver edelsiR, Salz

5 grune, mit Paprikamark geftllte Oliven, gehackt

30 g rote Paprikaschote, fein gewurfelt

30 g Fetakéase, fein gewdarfelt

Eiweil3 fur die Rander und Eigelb zum Bestreichen der Oberflache

Zubereitung:

Den Blatterteig aus dem Kuhlschrank nehmen, vorsichtig samt dem Backpapier
auf einem grol3en Arbeitsbrett ausrollen und den Teig von der Schmalseite (25
cm) quer in drei 8 cm breite Streifen ausradeln. Die Langsseite (42 cm) in 8
etwa 5 cm breite Steifen ausradeln. Es entstehen so 15 Quadrate mit jeweils
etwa 8 cm Kantenlange. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Schinkenspeck,
Frihlings- oder Lauchzwiebeln darin anbraten. Die Kartoffel schélen, in ein
sauberes Tuch raspeln und gut ausdriicken. Die Raspel in die Pfanne geben
und kurz unter Wenden mitbraten. Mit den Gewirzen und Salz wirzen. Die
Masse in eine Schissel geben und abkihlen lassen. Den Backofen auf 200 °C
vorheizen. Oliven, Paprika- und Fetawurfel unter die Kartoffelmasse mengen.
Die Rander der Blatterteigquadrate mit Eiweil3 einstreichen. In die Mitte jeden
Quadrates ein Haufchen Kartoffelmasse geben und den Teig zu einem Dreieck
diagonal falten. Die Rander festdricken und die Oberflache mit verquirltem
Eigelb bestreichen. Das Backpapier mit den Teigtaschen auf einen
Backofenrost ziehen. Das Ganze auf der zweituntersten Einschubleiste etwa 10
bis 12 Minuten backen. Kurz auskihlen lassen, dann auf eine Platte setzen und
warm oder kalt servieren.

Pro Dreieck etwa: 105 kcal (440 kJ)

Tipp: Dieses Rezept aus der Kategorie ,Snacks und Fingerfood* ist schnell
gemacht und schmeckt am besten frisch. Dazu passen Cocktailtomaten,
Gurkensticks, Radieschen. Natirlich kann man die Blatterteigecken auch auf
Tellern zusammen mit Blattsalat anrichten und mit Besteck servieren.

Fertigen Blatterteig gibt es frisch im Kiuhlregal (siehe Rezept), aber auch als
TK-Platten (pro Packung 6 Platten, 450 g). Der frische Blatterteig ist viel dtinner
als die TK-Platten und lasst sich daher auch besser fur die kleinen Snacks
verwenden. Ein Blatterteigsnack nach unserem Rezept wiegt tbrigens etwa 22
bis 24 Gramm! Blatterteig ist fettreich und sattigt gut.



Kartoffelfladen mit Speck und Kase
(fir 4 Fladen)

Zutaten:

1 kg mehlig kochende Kartoffeln

2 Eier

weilRer Pfeffer, Salz

50 g Mehl

Ol zum Ausbacken

1 Schalotte

40 g feingewdrfelter Schinkenspeck
40 g geraspelter Emmentaler

Zubereitunq:

Die Kartoffeln schalen und auf einer groben Reibe in ein sauberes Tuch
raspeln. Im Tuch gut ausdriicken und die Raspel in eine Schissel geben. Die
Eier, Pfeffer sowie Salz gut untermischen, dann das Mehl untermengen. Ol in
einer beschichteten Pfanne erhitzen etwas Kartoffelmasse darin zu einem
Fladen ausbreiten und nacheinander vier Fladen ausbacken. Sobald die
Unterseite knusprig ist, den Fladen auf einen Teller gleiten lassen, einen
zweiten dariber decken und den Fladen umdrehen. Wieder zurtick in die
Pfanne gleiten lassen und die andere Seite knusprig fertig backen. Den
Backofen auf 200 °C vorheizen, ein Blech mit Backpapier auslegen und die
Fladen darauf legen. Die Schalotte abziehen und fein wirfeln, zusammen mit
dem Schinken in der Pfanne anbraten. Auf die Fladen verteilen, den Kase
darlUiber streuen und das Ganze auf zweitunterster Einschubleiste etwa 10
Minuten Uberbacken. Abkihlen lassen und vierteln.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Fladen etwa 359 kcal (1502 kJ)

Tipp: Dazu passt Krautsalat oder ein Blattsalat. Man kann statt Zwiebeln und
Schinken auch gebratene Champignons auf die Fladen geben.



Nurnberger Kartoffel-Lebkuchen
(fur 50 — 60 Stick)

Zutaten:

6 Eier

750 g Zucker

1% TL gemahlene Nelken

3 TL Zimtpulver

je 100 g feingehacktes Zitronat und Orangeat
500 g gemahlene Haselniisse

450 — 500 g Mehl

3 Packchen Backpulver

18 EL (ca. 400 g) gekochte Kartoffeln vom Vortag

AulRerdem:

50 — 60 Backoblaten (8 — 9 cm @)
Schokokuvertiire zum Uberziehen
Backpapier

Zubereitunq:

Die Eier zusammen mit dem Zucker schaumig schlagen, bis der Zucker sich
vollig aufgeldst hat. Die Gewdrze unterriihren. Das Zitronat und Orangeat
untermengen, dann die Nusse unterheben. Nach und nach das mit Backpulver
vermengte Mehl unterriihren. Die gepellten Kartoffeln durch eine Presse
driicken und unterriihren. Den Backofen auf 175 °C vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen. Die Oblaten dicht an dicht darauf legen
und Teighaufchen mit Hilfe von zwei Essloffeln auf die Oblaten setzen. Auf
zweitunterster Einschubleiste etwa 20 bis 25 Minuten backen. Erkalten lassen
und mit Schokoglasur Gberziehen.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Pro Lebkuchen etwa 139 kcal (582 kJ)
Tipp: Die Lebkuchen sollten etwa 2 Wochen vor dem Verzehr zubereitet

werden. Dann in einer dicht verschlossenen Box aufbewahren. So bleiben sie
zart und entfalten ihr Aroma.



Erdapfel-Kaas
(fir ca. 400 g bzw. 8 Portionen)

Zutaten:

250 g mehlig kochende Kartoffeln

1 EL Butter

1 Schalotte, fein gehackt oder gerieben

weil3er Pfeffer, Salz

100 g Krauter-Creme fraiche oder Schmand

2 EL Schnittlauchrélichen (bei Verwendung von Schmand noch 2 EL weitere
frische Krauter wie Petersilie, Dill, Barlauch, Kerbel oder Mittelmeerkrauter wie
Thymian, Basilikum, Oregano etc.)

Schnittlauchréllichen und Radieschenstifte zum Garnieren

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen, abbursten, knapp mit Wasser bedeckt garen, dann
abgiel3en, abschrecken, pellen und heild durch die Presse in eine Schissel
driicken. Butter, Schalotte, Salz und Pfeffer unterrihren und die Masse
abkuhlen lassen. Creme fraiche oder Schmand und die feingewiegten Krauter
untermischen, die Masse kalt stellen. Vor dem Servieren mit Schnittlauch
bestreuen und mit Radieschenstiften garnieren.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion etwa 74 kcal (310 kJ)

Tipp: Den Erdapfel-Kaas streicht man aufs Brot, am besten ist Vollkornbrot, das
mit Radieschen- oder Gurkenscheiben garniert wird. Fir Happchen eignen sich
runde Pumpernickelscheiben, auf die man eine Scheibe Gurke legt und darauf

den Erdéapfel-Kaas aufspritzt.

Variation: Statt Krauter konnen Sie Paprikapulver und ein wenig Curry unter die
Masse ruhren. Oder geriebenen Meerrettich untermengen.



