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Piemontesische Kartoffelpastete

Zutaten fiir 1 Springform von 26 cm Durchmesser:

Fiir den Teig:
250 g Topfen
250 g Mehl

1 Ei

3 EL. Ol

Fiir die Fiillung:

800 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
2 Knoblauchzehen

frischer Thymian

200 g braune Champignons

200 g Steinpilze oder Austernpilze

100 g Parmaschinken in diinnen Scheiben
100 g Fontina oder Bergkése

Salz, Pfeffer

1 Eigelb zum bestreichen

Butter fiir die Form

Zubereitung:

1 Fiir den Teig das Mehl mit Topfen, Ei, Ol und % TL Salz kneten, so daB ein
glatter Teig entsteht. Diesen in Folie einschlagen und 30 Min. in den

Kiihlschrank legen.

2 Die Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben Schneiden 1 Min. in
kochendem Salzwasser blanchieren und kurz in kaltem Wasser abschrecken, gut

abtropfen lassen.

3 Den Knoblauch schilen und hacken. Thymian waschen und die Bléttchen von
den Zweigen streifen. Beides mit den Kartoffeln vermengen.

4 Die Pilze putzen, dabei die Stiele von den Champignons entfernen. Beide
Pilzarten in diinne Scheiben schneiden. Den Schinken quer in 2 cm breite

Streifen schneiden. Den Kiéise grob reiben.



5 Die Springform buttern. Zwei Drittel des Teiges diinn ausrollen und damit den
Boden und Rand der Form auskleiden.

6 Den Teigboden mit einer Lage Kartoffeln locker bedecken, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, dariiber etwas von den Pilzen, dem Schinken und dem Kise
filllen. Auf diese Weise samtliche Zutaten in die Form schichten, so daf} die
letzte Schicht aus Kartoffeln besteht und noch etwas Teig iibersteht.

7 Den iiberstehenden Teigrand auf die Fiillung klappen. Ubrigen Teig diinn
ausrollen und daraus eine Teigplatte in Gr6e der Springform schneiden.

8 In der Mitte des Teigdeckels mit einem Ausstecher oder einem Schnapsglas
ein och als ,,Kamin“ ausstechen. Den Teigrand der Pastete mit verquirltem
Eigelb bestreichen. Den Deckel auf die Pastete legen, an den Réndern etwas
andriicken und mit Eigelb bestreichen. Den Backofen auf 175° vorheizen.

9 Aus den Teigresten Verzierungen formen oder ausstechen. Diese auf beiden
Seiten mit Eigelb bestreichen und auf die Pastete setzen.

10 Die Pastete im Backofen (Mitte, Umluft 160°) 50-60 Min. garen, bis der Teig
schon gewellt und goldgelb gebacken ist. 5 Min. in der Form auskiihlen lassen,
herausnehmen und auf einem Holzbrett servieren.



Kartoffeleintopf mit Lachs

Zutaten fiir 4-6 Personen:

600 g Lachs

1 Bund Dill

1 unbehandelte Zitrone
Salz, Pfeffer

500 g griine Bohnen
700 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
2 EL Olivenol

2 Kaoblauchzehen

1 % | Gemiisebriihe

1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt

Zubereitung:

1 Lachs in Wiirfel schneiden. Dill waschen, Spitzen hacken. Zitrone heil3
waschen, Schale zur Hilfte abreiben. Saft auspressen und samt Dill, Salz und

Pfeffer mit dem Fisch vermischen.

2 Bohnen waschen, putzen und in 3 cm lange Stiicke teilen. Kartoffeln

vorbereiten und wiirfeln.

3 Das Ol in einem Topf erhitzen. Den Knoblauch fein hacken und im Ol glasig
diinsten. Bohnen, Kartoffeln, Brithe, Rosmarin, Lorbeer, Pfeffer und
Zitronenschale dazugeben und alles darin bei mittlerer Hitze 20 Min. kochen

lassen.

4 Den Fisch mit der Marinade dazugeben und zugedeckt neben dem Herd ziehen

lassen.



Uberbackene gefiillte Kartoffeln

Zutaten fiir 16 Stiick:

8 mehligkochende Kartoffeln (je etwa 100 g)
Fiir die Bergkasefiillung:

2 EL Ol

1 EL Kerbel oder Petersilie

6 EL Williamsbrand oder Obstler
200 g frisch geriebenen Bergkise
Fiir die Topfenfiillung:

50 g Sahne

1 EL Butter

1 Ei

80 g Topfen, Salz und Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:

1 Den Backofen auf 225° vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen, mit
einer Gabel einstechen und in Alufolie wickeln.

2 Eine Auflaufform 1 cm hoch mit Salz fiillen und die Kartoffeln darauf im
Backofen (Mitte, Umluft 200°) in 50 bis 60 Min. garen. Kartoffeln auswickeln
und vollig auskiihlen lassen.

3 Die Kartoffeln lings halbieren und mit einem Loffel so aushohlen, daf3 ein 1
cm breiter Rand stehenbleibt. Es sollten 400 g Masse ergeben. Diese mit einer
Gabel zerdriicken und halbieren. Den Backofen auf 200° vorheizen.

4 Fiir die Bergkisefiillung das Ol sanft erhitzen und den Kerbel darin kurz
braten. Mit Williamsbrand und Bergkése unter die Hélfte der Kartoffelmasse
mengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5 Fiir die Topfenfiillung Sahne und Butter aufkochen lassen, tibrige
Kartoffelmasse dazugeben und alles zu einer festen Masse vermengen. Das Ei
trennen, Eigelb und Topfen unter die Masse mengen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Schnittlauch waschen, in Réllchen schneiden und untermengen. Eiweil3
mit einer Prise Salz steif schlagen und unter die Masse ziehen.

6 Das Backblech buttern. Kartoffelhilften mit beiden Massen fiillen, auf das
Blech setzen und im Backofen (Mitte, Umluft 180°) in 25 Min. goldgelb backen.



Waldviertler Exrdiipfelkas

Zutaten fiir 4 Personen:

200 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
Salz

1 Ei

50 g weiche Butter

1 Teel. Senf

1 kleine Zwiebel

1 Sardellenfilet (aus der Dose)

1 kleine Gewiirzgurke

1 Bund Schnittlauch

1 Teel. edelsiiflies Paprikapulver
1, Teel. gemahlener Kiimmel

1 EBL Sauerrahm

Zubereitung:

1 Die Erdipfel griindlich waschen und ungeschilt in leicht gesalzenem Wasser
weich kochen. Das Ei hart kochen und abschrecken.

2 Die Butter mit dem Senf in einer Schiissel verriihren. Die Zwiebel schilen.
Das Sardellenfilet und die Gewiirzgurke fein hacken und zur Butter geben.

3 Das Ei schilen, das Eiweif3 abtrennen, fein hacken und unterriihren. Das
Eigelb durch ein Sieb durchstreichen. Den Schnittlauch waschen,
trockenschwenken, fein schneiden und zum Garnieren beiseite legen.

4 Die Kartoffeln abgieBen, auskiihlen lassen und durch die Presse zu der
Buttermischung driicken. Alles gut verriihren und mit dem Paprikapulver, dem
Kiimmel und etwas Salz pikant wiirzen. Den Sauerrahm unterriihren, damit die
Masse gut streichfahig wird.

5 Den Erdépfelkas mit Schnittlauch bestreuen und servieren. Der Aufstrich pafit
gut zu kriftigen dunklen Brotsorten.



Kartoffelschnitten

Zutaten fiir ein Kuchenblech:

Teig:

4 Eier

400 g Zucker

2 EL. Vanille-Zucker

geriebene Zitronenschale von einer Zitrone
200 g mehligkochende Kartoffeln

200 g geriebene Haselniisse

160 g Kuchenmehl

6 gestr. Kaffeel. Backpulver

Glasur:

400 g Staubzucker
Saft einer Zitrone

4 EL. heilles Wasser
2 EL. Rum

Zubereitung:

Eier, Zucker, Vanille-Zucker und geriebene Zitronenschale schaumig schlagen.
Die gekochten und passierten Kartoffeln und Niisse auf die Eiermasse geben,
das mit Backpulver gemischte Mehl dariiber sieben und alles gut verriihren.
Den Teig auf dem mit Backpapier ausgelegtem Kuchenblech verteilen. Das
Kuchenblech in die Mitte des Rohres schieben und bei 170° 40-50 Min. backen.
Fiir die Glasur Staubzucker, Zitronensaft, Wasser und Rum zu einer glatten
Masse verriihren und den erkalteten Kuchen damit glasieren und in Schnitten

schneiden.
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