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Seine 1 SttBkartoffeL-Walnuss-TaTte
Sette I Gratin Yon 3erlei Kartoffeln
Sei{e 1 SuBkartoffel-Quiche
Seile 2 SuBkartoffel-Mthren-Suppe
Seite 2 SnBkar[offel-Linsen-Eintopf
Seite 2 Pihantes Snekartoffell`Culaseh
Seine 2 §uskandifel-Pfarme
Seite 3 Gefdike Sfi8kartoffel nit Krauter-Pfoffer~Schmand
Seite 3 SuBkartoffel-Avocado-S ala{
Seite 3 Kqrbis rrrit Suskartoffel und Ziegenkast.
Seite 3 StiBkar!offetsalat
Seite 4 Herbstsa]at nit ger6steten S€i&kartoffeln
S€ii€ 4 SHBkartoffel-Beta-Dip
Seite 4 StiRl¢artoffelpuffer nit Joghur{ und RBucherlachs
Seite 5 Silskartoffel-Dattel-Aufstrich (nit Cashew-Mrs)
Seite 5 SdskarLoffel-Rosinenbrot                                            ,
Seite 5 SHBkartoffelkuchen aus Neuseeland
S€iSe 6 StlBkamfftl-Butterha€ham
stiae 6 StiBkartt;ife] -Prat inen (Perielleis}

Gratin yon dreierlei Kartoffeln

5cogsackaroun
5€ae blame Katoifelri

5oogfestkochendermoffctn
salt und `nrelBcr Pfeffer

1 Knoblaurhzehe
:I EL weiche Buttel

loos enyde X5s€ (relbeii)
2cO ml Much
2cogSahne

Frisch aei'lebore MLidetrquss

StiBkan:offel-Walnuss-Tarte

rfu¥ii#k
leo g Butter

«) g Butter (" die form)
1 Eigelb

Sal2 und pfeflier

4oo g sifertoifelfi

:£t:ngiveaifes¥k:'£
3 Eler

lso8Sdiagsahne
50gGorgonzola

Das Mchl rrit den Friscl`kase, Butter, Etelb und Salz zu einem glatten
Telg verarbelten, ln Frl5chhaifefolie wkkeln und ca, cO min kohlen.

bie tarteLForm buttem und ult M6hl bedairbed.
DenTelgaufeinerberwhltenFlacheetwasgr68ei.alsdieFormausro«en.

Die Form nit den Teig auckle!den, den Rand andrticken. ben Teig jn der Form
rmahmal kohl stelleri.

Den Backofen aui-ZOO Grad vorhetren (uriluft 180 Grad}
Die SuBhartoffeln sch3len und grab raspeln. Die N«sse hacken und rdsten.

Die Pettas!lienbl5ttchen grob hacken.
Den Teie nit den Zutaten belegen. Eier, Sahne Linc Gorgonzola verrohren,

und tiber die tarte giedeh. ifefiEFh.
Die Tarte }m Ofen auf mittlerer Schiene ca, 25 mln backen.

Dav` die Temperatur reduz!eren (leo Grad bzw. 130 Gled Umluft) uno
c€i, 20 m}n welter backen,

Arischliecend die Tarts eti'7as abktihlen tsssen, aus der Form Ibsen, und am
besten latJwarm servieren.

Alk Kartoffeln sch§km, uno nach Sorten getrennt in sehr danne Scheiben
holreln.JedeSorteineineeigeneSchasselgebenuridmitetwasSalzund

Pfeffer wGrzeo
Den Backofen aut 160 Grad Uminft vei helzen.

D{!n Knoblauch sdialen und fein relben. Die BLfttor nit den Knoblauch
mischen.

ElnegroteAuflaufformmitderKrroblauchbutterausstreichen,die
Kartoffdschelbenfarblichabwechselndhochl{antelnsehichten.

Milch und SahTre in einem Topi kurz aulwhen.
Omen Topf vom Herd nehmi]|i und nit Mu5kat, Salz  ind Pfeffer'whfzen.

Die Mischung qber die Kartoffeln gieBen und mu d3m K5se bestreuen.
Im Ofen auf mlltlerer Schiene 4050 miri backer.

Bis die Kartoffeln welch, und die oberfl5che gebraunt lst
(evtl, mit Alufolie abdeeken)

StiBkartoffel-Quiche

250gE»rfuelmehl
1258Butter

4 Ele,
10gWaEN

1 TL Sat

AlleZutatenzueinemTe.ng`erarbeiten,inFrlschhaltefollew!ckelnundca.30
rrjn.IndenKthlschrankl€.gen.Anschlie@endden1-elglnelneSpringform

geben.

35o g Stl8fartoifeln
Etwas Petetsllie

1 zwlebei
1 rmauchzehe
2so€11acmeLrfu

cO g Creme hafelie
sO 8 Mifeh

2 Pr, Muskat
1 TL Sab

% TL pfeffer

1.cOgChatry-Tonraten
150 8 Pete

SaBkartoffeln, Petei silie, Zwlebel und I(rrobkluch zerkleinern.

Da:i H®ckfleiwh andtiusten.
Darina!leZutatenlnderSpingformverteilen.AufdiesoBkartoffelmlschung

JlehalbfertenCherry-TomatenmltderSchnittffi=henachobenlegen.

\             Den zerkleinerten Pefa eberfells auf die Mlschung legen.

-I,'  -``_
Ca. 50€(I min backer bei ca. leo Grad,

`--___ ---- 4



Si}Bkartoffel-M6hren-Suppe

500 g Su8kartoffeln
£36 g MS-hren
40 8 lngwer

1 Zwiebel
50 8 Butter

300 ml Apfelsaft
1 ltr. GemBsebrahe
1 Bund Schnittlanch

40 g Mandelblattchen`153 g Sahne

2:-3 EL Zitroneusaft
Salz untl Pfofer, Cayennepfeffer

SuBkartoffeln , ln{quer, M6hren und Zwiet el schalen
Alles in Schelben schneiden

z jsarimeri !h dep B`u{{af i fasi§ adr``Sfeii. uFia ini't Aplelsaft und Brdhe
abl6schen

Zugedeck t ca. 20min k6cheln lassi3n
lnzwischen den Schnittlauch abbrausen und in feine R6llchen schneiden.

Die Mandelbl5tter in e ner Pfanne ohne Fett 8oldbraun rdsten.
Die Sahne steif schlagen.

Die 5uppe fain pilrieren und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Ca\,Jemepfeiferwtirzen

D6f  s€Fihitil5ti€h dr}terffih-rt.h tli`ii iiti{ SaRinchaube i!`hd Mahdelbl2ittch6n
anrichten.

Pikantes StiBkartoffel-Gulasch

2 Zwtebeln
1 l{noblatichzde
1 rote Chilischote

'L kg Rindergulasch

1 E| 81

10o8speckwtirfel
Salz Lind Pfeffer

•1 EI Tormatenmark

7sO mt Rotwein
7!;0 ml Gemtisebmhe
¢00gSG8kartoffeln
1 groBe rote Paprika

Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen `mcl hacken.
Chili der lange nac 1 aufschneiden, die Kerne entfemen.

Die Schote kleiri schneiden.
Das Fleisch in Wtirfel schneiden.

01 in einem Brater erhitzen und Fleisch und Speck u.`ter R0hi.en ca. 5 min
kraftiganbraten.

Z wiebe!n. Knoblauch und Chili zugeben und ca. 2 min welter braten.
Nit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomatenmark einruhre 1, urid mit Rot`^/ein und !3i.tlhe abl6scheri.
Das Gulasch zi.gt!deckt ca.1 Stiinde k6ch3ln lassen.

Dle S0Bkartoffeln schalen und in Warfel schne.den (ca.1xlcm)
Paprika halbleren, Ket ne entfemen und in Str€Ifen schnelden.

:;tiBkartoffeln und Paprika ca. 10 min vor Ende der Garzeit zugeben.
Deri Deckel vom Brater nehmen und ca.15 min welt:r schmciren. Mit Salz

lad Pfeffer abschmecken. tevtl. mit dunt{lem SoBt!nbinder abbinden)

-++

SriBkartoffel-Linsen-Eintopf

200 g rote Linsen
1 rote Zwiebel

2 thoblauchzehen
i i;ttick lngwer (ca. 20g)

45o g Sil8hartoffeln
2 EL Oliven61

1 EL Gemaseb"he (instant)
75 g Cashewkerne

gin  paLar Stiele l{oriander
Gt!mahlenen Koi.iander

Salz, Ciirrypu lver, Cayennepfef{.er
E;nii!e Sprifeer Zdronensaft
2cO g grlech!scher Joghurt

uns€.ninelnemTopfohneF€ttca.4-5mjnunterst5ndigemRtlhrenr6sten,in
ein Sieb geben und abspuletL Zwiebeln. Knoblauch i nd lngwer schalen und

fain wtirfeln.
Die Sti8kartoffeln :;chalen, waschen und kll!in schneiden

61 im Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblaiich und lr!8vver darjn antluhstefi.
Die SuBkartoffeln kurz mit dasten, dann die Linsen zijsebeii. 850 ml Wasser

angieBen urid die Brohe einrohi.en. Aiifkochen lassen.

Bei mittlerer Hit2e ca. 20 min k6chelri lessen,
Cash avkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun r6sten, herausnehmen und

abktihle,i lassen. Dann grob hact en.
Koriander waschen, tro=ken schuneln und clle Blattchen abzupfen.
Die Suppe nit % TL gem  Koriender, Curry; Salz', (:ayennepfeifer Und

Zitrt)nensaft abschmecken.
Dann mi[ 1 Kleeks Joghurt enrich .en.

Nit Koriander und Cashew bestreut s 3rvieren.

.-.` _-`------------_____..._.'_____-------..~-.----'

StiBkartctffel-Pfanne
mit Wirsing  + Cashewkernen

4 EI Cashewheme
5co g suckat`dffl€f

2 k[ Stangen Porree
300 8 Wirsing

2 kl Paprika, orange
2 kl kneblauchzehen

2 kl Zwiebeln, rot
1 Stljck lng`A/er (walnussgrof i)

2 EI Oliven61
1 EL GemaseBmHe
1 TL Zucker, braun

150 g Fete light
1 Tl. Pfeiferbeere, rot

Di{`Cashowkernegrobhacken,undineinerbeschichtetenPfanneohneFett
r6sten. Die Sti8kartoffe n schalen, 15ngs vierteln und in 0,5 cm brelte
Abschn!tte schnelden. I)le Paprika entRernert, Vleft.elfi Lifia ih Raut6h

schneiden. Dert #noblauch, Zwiebel und liigwer warfeln

()Wen6l in eire gro@e Pf:inne geben und erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch.
Irigwer und lauch bei mittlerer Hitze 5 min anbraten. Das Obrige Gemtise un.I

die SaBkartoffeln zugi3ben. unterrahren und 2 iTiin nit anbraten.
CieGemasebrtmeunddenZuckerin50-100mlWasseraufl6senundc!as

Gemusedamitabl{)schen.10mlnbeimittltlrerHitzegarerL
DeiFetawtlrfelnur`d2minvorEndederQarz6ltalifda§G€ffiEsele86aund
ewarmen.MitCashewkemenunddenPfefferbeerenbestreutservieren.



Gefullte SdBkartoffeln
mit Krauter-Pfeffer-Scr mand

4 mlitelgro8e 5QBhartoffeln
250g Schmand

Ablieb Yon 1 Bio-Zitrone
Salz, Pfeffer

1 Prise Zacker

Je'ABundPeter!.IIle,Estragon,perbel(ftLlngehackt)
1.2 TL Steakpfeifer

2 Et.. Schr`ittlauchr6llchen
Schnittlauchblaten

Di`?Kartoffelnwaschenunilabtrocknen.Mitelner(;abeleinstechenund
jeweils iri Alutolie wickeln

/`ufclemGrillbeiindirekterHitzejenachGr6Be2i}30Minutenunter
geleg€ntlichemWenciengaren.

Den Schmand mit  Jem Zitronenabrieb und Salz. Pfeffer,
Zucker und den gehackten Krautem v€rrhhren.

DieSi]Bkartoffe!nvornGrillnehmen,etwasabktihlenlassenur\d
atJgivickeln,

De Kartoffeln halbleren ui`d das Fruchtfleisch aus  ]er Mitte mit einem
L6ffel entferner`. Einen Rand stehen  assen.

Das Fruchtf leisch nit ei ier Gabel zerdrtlcken, salzen und pfefferri.
MitderHarftevomSchmantlverrohren`.bi-eCremeiidieKart6ffelhfollert.

Nit Steakpfeffer, Scht`ittlauchr6llchen uno -bli]ten bestreueii.
Den iibrigen Schmand dazu reich =n,

Kdrbjs  mit Sac;kartoffeln  u.  :Ziegenkase
(  r`ur 2  Personen)

% Hottaido-Ktirbls !ca. 700g)
1 kleirie SuBkartoffel  (ca. 2sO8)

1 rote Zw!chel
1 Zlegenk3serolle (200g)

2 EI OIIven61
2 Tl getrockneten Tliymian

I/i fL €FiiliBulveT

% TL Zimt
Salz und Pfeffer

Dc n Backofen auf 200 Gratl vorheizen und ein Backblech nit Backpapier
;]uslegen. Den l{Orbis wa.}chen, Kerne und Fasern herausl6sen ur`d !n

mur`dgerechte Stticke sc:hnt`iden. Die 5ti@kartoffeln  schalen und in Spelten
sthheidefi. i}ie zwich!l §efi3Ieh `uha ii` ani`fle i{ih8e schfieiden.

[ten Ziegenk5se diagonal halbieren und dann que ' in dijnne Scheiben
schneiden

i(drbis, S88kartoffel Cnd  Zwiebelringe mischen, u id mit 01, Thymian,
Chiliplliver. Zlmt, Salz und Pfeffer wdrzen

Da`; Gemose auf clem Backtilech verteilen, den Zieg{¢nk5se obenaLJ€ legen.

Im Ba( kofen 20-25 min backer.
AhsthlieB€nd h6rauchehiiie`n `uhd v`dF d€in se-niierferi ku-f2 abk`unl6n la`Sseri.

(Wer Ziegenkase nicht mag, nimmt F€.takase)

Stl8kartoffel-Avocado..Sa!at
mit scha ism  Limetten-Dressing

1 !iti8kertoffel (ca. 2508)
1 reife Avocado

I  kleine rote Zwlebel
I grtime Peperoni
1 Bund Koriander

60ggesalzeneCashewkeme
SaftundAbr,'ebvon1Limette(unbeiandelt)

Salz um] frlsch gemahlener Pfctfer
Sonnenbltimeli6l

Den8ackofenauf210GradUrriluftvorheizen,3inBackblechiriit

13ackpapler ausiegen
DieSa8kartoffelst:ha!enundingrobeW0rfelschnejden

I)ieW0rfelsalzenurtdpf.:ffern,uridmitSonrlenbumen6lmarinieren.

Im oxen ca.  10 min garen.
DasFruchtfleischd3rAvocadoin8roaeW0ifelschneideri.

bleZwiebelsch5lenundin..anneStreifenschneide„unddiePeperonimit

den Kerilen in feine Ringe schnejden
DasKoriandersrunmitdenStielengrobschnelden,dieCashewkernegrob

hacken.
DjeSaBkartoffel-undAvocadoworfelineinerSchasselmitlimettensaftund

-abrieb,2ELSor}nen[lumen6Iundallenvorb€.reitetenZutaten

zueinemSalatvermengen.MitSalzundPfefferwtirzen.

WeresgememitFleiscr;mag:leckermitGarr)elt.`nodergewarfelter

Hahr`chenbru5t
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lierbstsalat m!t ger6steten StiBkartoffeln
250 g Ruela
1 StiBkartoifel

4 Cherry-1 omaten ( oder 1 Flelsch.tomato)
1 Schalotte
1 Avocado

i TL Chiliflocken
3 n Oliven6l

salz und Pfeifer

St]@kartoffel waschen, in Sp ]Iten schneiden und in e`ne Ofenfeste Form legen.
Die Spalten nit Oliv\3n61, Chiliflocken, Pfeffei` und Salz wi}rzen.
Gut durch8emischt bei 200 Grad (Umluft) c.t. 20 min backen.

Die Tomaten vierteln, die A`tocado in Spalten, und d e Schatotte in feine Rin8e
schneider`.

Wenn die Si]Bkaitoffeln fertig sind, den Salat anrichten.
)azu den Rucola auf die Teller legen und dle restlichen Zutaten einfach

darauf verteilen,

Fur das Dressing:
1 EI Sef`F

1 TL Hon.a
2 TL Zitronencaft

2 EL Oliven61

1 EL Wasser
Salz uno PfefFer

Setif nit Zitronen5aft, How g, Pfeffer und Salz verrtliren. Dam Olivendl und
Wasser einrtihren.

Das Honig-S`mf-Dressing Gber den Salat geben`

StlBkartoffel puff er mit griechischem
joghurt und  Raucherlachs

i groBe SdBhartoffel
% froiebei
25 g Mehl

lEi
';: Tl I(noblauchpulver

% TL Salz
2 EL Oliven61

85g REucheTlachs
7§ g gr!echls€her Joghurt

2 EL gehackter Schhittlauth

Gescmalte S0Bkaitoffel und die Zwiebel ieln relben.

DiegeriebenenZutaten.!ufelnGeschirrtuchleg€nuiidm6glichstviel
Fltis;igkeitsanftausdrt]cken.

Anschl.dieMassemitVchl,EitKnoblauchpulverundSaleverrdhran.
Eint>Antihaft-PfanneaufmiltlererStufeerhitzen,1[.LOlivenolhineingeben.

Jeweil5 1 EL der Kartoifelmasse in die Pf:`nne geben.

DePuffer2-3minvonjederSeitebraten,bissieg()ldbraunundgarSlnd.
I)ieKartoifelmassenachelnander(mitje1ELOliven6l)bratenblsalles

verbraucht ist.

Eii`enKlecksJoghurtaufdiePuifergebenundmitR3ucberlachsundfr.isch
gehack!ernSchnittlauehgamieren.

`T-i+

Stjskartt)ffel-Fete-Dip

200 g Sa8kartoffeln
1 Kn oblauchzehe

6 Zweige Thymian
2cO g Frischkdse

llro g Quarft
i.cO 8 Feta

Sob: und Pfoffer

Die Sti8kartoffeln sch5len ui`d garen, die Knoblauch} eke pressen
Van den Thymianzweigen die Blatter abstrut.beln

Einfach alles rniteinander verrtihren.

Dazu passen  Kr5cker, 8rot, Grissini oder Gemtisesticks.



SdBkartoffel-Dattel-Aufstrich
1 SaBkartoffel (ca. 400g)

3 Datteh
loo g Dell Reform Das Origlr`al

50 g Cashewmus
% TL Currypulver, Salz und Pfeffer,1 Msp Cayennepfeffer

1 El fris€h gehacker Koriamler

Die SuBkartoffel schalen, w{ischen, in globe Stticke schneiden und ca. 20 mir
in kochendem Wasser garei I. Abtropfen lassen und mit einer Gabel etwas
zertlrLlcken uno abk8hlen lassen.

Die Datte!n fein haeken.  Nit Dell-Reform, Pfeffer, Cashew-Mu5, CuiTypulver
unc  Koriander verrdhren. D ]s S8Bkartoifelmus 8nte .rdhren.
Den Sa8kartoffel-Dattel-Aufstrich mit Salz und Pfeff€.r abschmecken.
In C,laser abwllen  und fest verschlieBen, ca. 60 min I:alt stelleri.
Dell Aufstrich z.B. zu frischem Baguette servieren. G :ktihlt 3-4 Tage haltbar.

Cashew-Mus -ziim SuBkartoffel-Dattel-Aufstrich
elbe Anl®lbing zum Selbormacheri:  Gelit 8ariz elnfoch

1.    R6steii..Die cashevckerne auf einem nit B8!:kpapier ausgelegten
Backblech verteilen Ca.15 min bei etwa 180 Grad (Ober-/Unterhitze)
r6sten Wem sic go{dbraun sind, herausnehiT`en und auf einem Teller
oder auf Gem  Backijapier ausktlhlen lassen.

2.            Mahlen..Die cashe`vkeme in der Ktichenmgschine sehr feifl mahlen.
Acrtung: wahrend des Mah vorgan8s mehrere Paust:n von 5 -  10 min
mal:hen ! ! Der Motor der M;`schine k5nnte tiberhitz(-ii, auBerdem kannte bei
zu i;roger Hitze das austrete nde 61 s!ch Yon der Nus{masse trennen und es
ent ;teht kein cremiges Mils mehr. Aucerdem imme.  die Masse vom Rand in
die Mitre schieben und auflt%kern. So lange weiter riiahlen. bis ein cremiges
Mu s ohne S"ckchen entsta nden ist. Je rrach Geschniack evtl. mit Salz oder
mit Zimt abschmesken. Ans{:hlleBend in Glaser abf8{len, Dunkel und trocken
lag{>rn. (nicht im K8hlschrank. weil es dart kondensi(.'ren k6nnte) Haltbar ist

es ( a. 3 Monate.
Die Haltbarkelt verl8ngert s;ch, wem man am Schlu!;s etwas Nuss6l
od€ r Pflanzen6l auk die Oberflache g.fat. Vor den Ve zehr das 61 gut
verl'Ohren.

StlBkartoff€±lkuchen  (Bus NeLlseeland)

275g Mehl
2 TL Backpulver

1 TI Nation
2 TL Zimt

250g brauner Zucker
5 0g gehackte Nt}sse

300g geschalte S8B!(a rtoffel
3 Eler

175ml Pflaruen6!
100ml fri:;ch gepressten Orangen soft

2:;Og Sa hnefriscl`kase
sogwelcheButter

1509 8es!ebten Piiderzucker
Scliale van 1 B!ortyange

Mehl, Backpulver. Nat.on und Zimt mischen. Z jcker und Nusse
Daruntermischen.

0le Si}Bkartoffel feln raspeln

Eier, 61 und orang€nsaft mischen und mit den trockenen
:!utaten verrtihren.

Dell Teig in eine 8efetti3te und ausgebrdselte Sijringform geben.
Ca. 30-35 min backen, anschlie8end ausktihlen lassen.

De[! Frischkase mit der Butt`:r und dem Puderzucker schaumig rdhren und
auf fen Kuchen streicherl.

Die Orangen sehale @uf den Kuchen slreuen.

{evt . nit Minze verzieren)

Anmerkun8: den Kuchen !5nger als angegeben backen!

StjBkaitoffel-Rosine/ibrot

3SO g Mehl
% T[ Sate

2 TL Backpulver
1 TL Zimt

% TL Muskat
500 8 SO8karto#edn
loo g Zucl(er, brawn

120 g Butter
3 Eier

loo 8 Ros!nen
Fett mr die i:ot'm

CieSO8kartoffelnsch§len.worfelnundlngesakeriemWassef10-15min

wejchkch.iieri. anschl. abtropfen lassen
D<`nBackofenvorheizenailf180GradOber-/unterij[ze(160Gradumluft)

Kastertform (ca.  1 Liter)  einfet:erl
Mchl,Salz.Backpulver,ZimtundMuskatinei!ieSchusselgeben.

a)iegekochtenKartoffelnmitZucker,Butterundl.:iemineinerardereli

Sch{issel grundlich verrijhrer:.
Dii!MehlmischungunddieRosinendazugeben,miteinemHolzl6ffelrlurso

langeumrahre;1,bisdasMehlgeradeg.3bulld®n)st.
DenTeigindieKastenformftillenundca.6{-75minbacken.

Et`^a15minabktihlenlassei.danndasBrotvorsichigauscierFormnehmeri

uiidaiifejn3mGitterganzauskohleilassen.

SchmecktambestenlaowarmmitetwasButterbestricheri...



StiBkartoffel-ButterkLchen

2Sog SBBkartoffel
1 w8rfal llefe
125ml Milch
150gZucker

1 EL Vanlllezucker
4co  Meh!
1 Prise Salz

Scha!e v ]n 1 unbehandelten Zltrone
150 g zimmerwarme BtJtter

50g fl8sslge Butter
1 EL Zlnut-Zucker

Die  geschalten SO8kartoife!n in Sttlcke schneiden, riilt etwas Wasser in der
Mikrowelle abgedeckt ca.  5min bei 600Watt garen  Anschl. 5 min stehen

lassen,
Dit! Hefe zerbr6seln, mit de r laiiwarmen Milch und 1 TL Zueker verrtlhren,

u!`d kurz stehen lassen`
Die StiBkarto{feln abgieBen und fein s :ampfen.

Oils Mehl nit deni restlieh 3n 2ucker und den lauwarmen ifertoifelpi}ree
mischen. S: lz und Zitronenschale zu8eben.

In die Mitte Sine Muld€: eindrncken. die Butter .]m Rand verteilen.
Hef316sung in die Mitte geb{!n und alles zu einem Teig verkncten, bis er sich

v3m Schtisselrand lost
Die Schijssel atdecken und den Teig ge{`en lassen.

Nochmais di rchkneten und anschl. ausrollen
A uf ein Backblech umsetzen, die Oberfl5che unre{:elm5Big eindrocken.

40 min im vctrgt!heizten Ofen bei 200 Grad backen.
Den lauwarmen Kuch€ n nit flussiger Butter bestreichen und mit

Zi mt-Zueker besti`euen.

Stl@kartofl:e!-Pra!inen  (Penellets}

200 g Sti8l{aTtoffelt`
ZOO g Plnlenkerne

220 g gem. Mandeln
1 Eigelb

180 g Zucker
Schale von 1 Zitrone (unbehandelt)

Die SfiBkartoffeln in einem l.opf nit Wasser bedeck€ n und mindestens 30 min
kc chen, bis sic weich sind.

Nit kelten-. Wasser abschrecken uncl pellen,
Den Ba( kofen auf 180 Grad vort. eizen
Fin Backblech mit Backpapier au:;legen

Nat:h den Abktlhlen dle Kai-toffeln feln reiben oder lurch die Kartoffelpresst!
dri}cken

Gemahlene Mandeln, Zucker und die Zitronensch:ile dazugeben and alles
in.Iteinanderverkneten.

Eigelb in einem tie fen Teller mit einer Gabel ieicht aufschlagen
Aus dem StiBkartoffelteig c2. 20 Kugeln (ca. 4 cm) f{irmen, und anschlieBenc:

in den Plnient:ernen walzen and leicht andrncken

Erst danach nit einem Backpinsel die Kugeln riit Eigelb benetzen`
Au . dem 8ackblech verteilen und ca. 5 -7  min auf mittlerer Schiene backen.

I-. __ -------.- __
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