Kartoffelrezepte

Sahnekartoffel

Geeignet zu kurzgebratenem Fleisch oder Fisch. 800 – 1000 g Kartoffel (mehlig kochend), 1 Becher süßen Rahm, 50 g Emmentaler gerieben, Salz, Pfeffer, Muskat, Hauch Knoblauch.

Zubereitung:
Kartoffel schälen, feinblättrig schneiden, in Auflaufform 

einschichten, würzen, mit Rahm übergießen. 1 Std. bei 

180° im Rohr backen. Nach ¾ der Backzeit Käse 

darüber streuen.

Kartoffelpastete

Teig:

250 g gek. Kartoffeln, 50 g Butter, 1 Ei, 1Pr. Salz, Muskat, 

50 g geriebenen Käse, 30 g Mehl, 60 g Semmelbrösel.

Füllung:
30 g Butter, 1 Zwiebel, 400 g Champignon, 60 g 

Schinkenspeck, 0 g Mehl, ! Pr. Salz, Pfeffer, Muskat, ¼ L. 

süße Sahne. Aus zerquetschten Kartoffeln und restlichen 

Zutaten festen Teig kneten. 2 Teigböden ausrollen, einen 

davon in eine gebutterte Auflaufform legen. Zur Fülle Zutaten 

der Reihe nach dünsten, mit Mehl bestäuben, mit Sahne 

aufgießen und würzen, in die Auflaufform geben und mit dem 

zweiten Teigfladen bedecken, kleine Löcher einstechen, bei 

200° 20 Min. im Backofen backen.

