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REZEPTE

Kartoffelkiiche

Kartoffelcurry

4 Portionen

800 g festkochende Kartoffeln, 1 mittelgrofe Zwiebel,

209 Ingwer, 1 Knoblauchzehe, 1/2 Ti Koriandersamen,

172 TL Kreuzkiimmelsamen, 1 griine Chilischote, 1 EL Butter,
100 ml Gemiisebriihe, 200 mi Naturjoghurt, 20 Cocktail-
tomaten, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Saft von 1 Limette,

1 Msp. Safrantéden, Korianderblittchen zum Garnieren

& Salzwasser in einem Topf zum Kachen bringen, Kartoffeln
waschen und schélen, in etwa 1,5 cm groBe Wiirfel
schneiden. 12 bis 15 Minuten kochen, sodass sie nicht
ganz durch sind.

@ Zwiehel, Ingwer und Knoblauch schélen und sehr klein
wirfeln. Koriander- und Kreuzkiimmelsamen im Morser
zerstoBen. Chilischote waschen, putzen und in feine
Ringe schneiden.

® In einer Pfanne Butter erhitzen, Zwiebel, Ingwer und
Knoblauch glasig werden lassen. Gewdirze und Chili
dazugeben, 2-3 Minuten durchriihren. Kartoffeln abgie-
Ben und mit der Briihe zu der Mischung geben.

@ Bei nur noch schwacher Hitze den Joghurt einriihren,
5 Minuten ziehen lassen.

@ Cocktailtomaten waschen, putzen, halbieren, in die
Pfanne geben und etwas durchziehen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Kurz vor dem
Servieren Safran iiber das Gericht streuen und einriihren.
Mit den Korianderblittchen garniert servieren,

Pro Portion: ca. 7 g E, 5 gF, 36 g KH, 227 kcal
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Kartoffelwaffeln

4 Portionen

200 g mehligkochende Kartoffeln, 300 mi Buttermilch,

1/2 Wiirfel Hefe (oder 1/2 Pck, Trockenhefe), 50 g Weizen-
mehi, 100 g Karioffelstirke, 100 g HartweizengrieB, 2-3 Eier
(je nach GroBe), 1/2 Ti. Salz, Ol fiir das Watieleisen, Ahornsirup

& Am Vortag Kartoffeln kochen, anschlieBend schilen,
durch die Kartoffelpresse driicken und auskiihlen lassen.

@ Am nichsten Tag die Buttermilch leicht erwarmen (sie
darf nicht dampfen). In eine Schiissel geben und darin
die zerkriimelte Hefe aufldsen bzw. Trockenhefe einriih-
ren.

& Weizenmehl und Kartoffelstirke sieben und zu der But-
termilch geben. Die durchgepressten Kartoffeln, GrieB,
Eier und Salz ebenfalls in die Schiissel geben, alles zu
einem glatten Teig verriihren. Warm stellen und mindes-
tens 30 Minuten gehen lassen.

@ Waffeleisen mit einem in 01 getauchten Pinsel leicht fet-
ten. Etwas Teig in das Eisen geben und die Waffeln schon
braun backen. Mit dem gesamten Teig so verfahren.

© Servieren und nach Belieben mit Ahornsirup garnieren.
Pro Portion: ca. 12 g E, 8 g F. 58 g KH, 355 kecal

BUCHTIPP

Kartoffeln, Schatze vom Feld. Angereichert
mit jeder Menge niitzlicher, ausgesprochen
alltagstauglicher Tipps.

Matthias F. Mangold, Kosmos Verlag, 144
Seiten, 14,95 €
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