Cremiges Kartoffelpiree

Samtig. Weich. Und herrlich cremig. Ein gutes Kartoffelpuree
braucht nicht mehr als vier Zutaten und ein bisschen Liebe. 0b
zu Fischstabchen, Spinat oder Schlemmerfilet. Kartoffelpuree
ist ein wahres Kindheitsessen. Inzwischen haben wir uns aber
auch in die vegane Version verliebt, reichen diese gerne zu
veganen Wurstchen und Erbsen & Mohrchen. Und auch nach 30
Jahren macht mein Papa noch den gleichen Witz, wenn dieses
Essen auf den Tisch kommt: Wie heilSt das Reh mit Vornamen?
Kartoppelpu!

Kartoffel-Wedges in
Knusperpanade

zaubern. Mein Geheimnis fur die perfekte Knusperpanade? Ein
selbstgemachter Rub aus gemahlenen ROstzwiebeln und Gewlrzen.
Wahrend die Kartoffelspalten innen schon weich bleiben,
verleiht der Rub ihnen so die optimale Kruste. Aber Vorsicht!
Diese knusprigen Wedges machen slchtig!

Fischfrikadellen auf
Kartoffelsalat

Fischbuletten aus Lachsfilet und Raucherforelle auf cremigem
Kartoffelsalat ist so ein wahrer Gaumenschmaus. Das Geheimnis
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fur den perfekten Geschmack: Eine Spur Fenchel!

Samosas

Dreieckig. Gefullt. Frittiert. Samosas sind indische
Teigtaschen, die in Ol ausgebacken werden. Besonders oft sind
sie dabei mit einer wlrzigen Mischung aus gestampften
Kartoffeln und Erbsen gefullt. Auch wir 1lieben diese
Zubereitung mit Ingwer, Knoblauch, Koriander, Garam Masala,
Fenchelsamen und Kreuzkimmel. Und wer auf die traditionelle
Zubereitung mit Ghee verzichtet und stattdessen vegane Butter
verwendet, kann die Samosas im Handumdrehen veganisieren.

Kartoffelsalat mit
Kiirbiskernol

Samig. Aromatisch. Und ein bisschen grun. Einfach
osterreichischer Kartoffelsalat, wie ich ihn liebe. Wichtig
ist, dass die Kartoffeln noch heiB geschalt und direkt mit dem
Dressing vermengt werden. So saugen sie sich richtig schon
voll und strotzen nur so vor Geschmack. Und oben auf gehdrt
naturlich ein zunftiger Schuss Kurbiskernol aus der Steiermark
und eine Handvoll frisches Schnitzel. Dazu ein Wiener
Schnitzel oder eine Portion Backhendl und schon fihl ich mich
in meine alte Heimat zuruckversetzt.
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Schupfnudeln

AuBBen knusprig, innen herrlich weich und perfekt um jede Menge
Sauce aufzusagen. Obwohl Schupfnudeln ein klassisches
deutsches Gericht sind, habe ich sie das erste Mal in
Osterreich probiert. Heute lieben wir sowohl die herzhafte als
auch die suBe Variante in Form von Mohnnudeln. Bei
Schupfnudeln ist quasi alles erlaubt. Also probiere dich aus!

Kartoffelgratin

Knuspriger Kase, hauchdunne Kartoffelscheiben, cremige
Sahnesauce. Kartoffelgratin ist eine klassische franzdsische
Beilage, die vor allem durch ihre Schlichtheit Uberzeugt. Mit
nur wenigen Zutaten entsteht so ein aromatischer Auflauf. Ob
rustikal in der Form serviert, oder zu eleganten Portionen
ausgestochen: Kartoffelgratin ist ein wahrer Hochgenuss.

Herzogin-Kartoffeln

Elegant. Weich. Und doch knusprig. Herzogin-Kartoffeln sind
eine Kklassische franzdosische Beilage aus gebackenem
Kartoffelpluree. Die gekochten Kartoffeln, werden mit Butter,
Eigelb und Gewlrzen vermengt und in der gewunschten Form auf
ein Backblech gespritzt, um sie im Ofen knusprig zu backen.
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Himmel un AAad

Kartoffelstampf. geschmolzene Flonz. In Malzbier
karamellisierte Apfel. Meine moderne Interpretation des
traditionellen Koélner Gerichts Himmel und A&d, setzt auf
besonders intensive Aromen im eleganten Gewand. So schmelze
ich die Blutwurst, karamellisiere die Apfel in kélschem
Malzbier und serviere das Gericht mit einer suB-herben
Biersauce. Fur ein wenig Crunch, gibt es obenauf noch einen
knusprigen Apfelchip.

Hasselback Potatoes

Ofenkartoffeln auf schwedische Art. Die Facherkartoffeln
werden eingeschnitten, mit Butter betraufelt und im Ofen
gebacken. Durch das Fett und die Hitze backen die einzelnen
Scheiben knusprig aus. Die Hasselback-Kartoffeln schmecken
dadurch wie eine Mischung aus Roéstkartoffeln und Chips.

Ungarische Gulaschsuppe

Samig. Warmend. Aromatisch. Ungarische Gulaschsuppe ist ein
traditionelles Gericht der ungarischen Kiche. Traditionell von
Hirten Uber dem offenem Feuer zubereitet, ist die Suppe fur
ihren kraftigen Geschmack mit Raucharomen bekannt. Wer das
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Gulasch nicht in einem Kessel Uuber Feuer kocht, kann
stattdessen gerauchertes Paprikapulver verwenden. In beiden
Fallen wird Rindfleisch scharf angebraten und anschlielend
langsam geschmort.

Fasolakila

Einfach aber aromatisch. Fasolakia ist in griechischer Eintopf
aus grunen Bohnen und Kartoffeln in Tomatensauce, lasst sich
super vorbereiten, ist vegan und schmeckt sogar kalt. Damit
ist es fur uns das perfekte Sommergericht fur heifte Tage.
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