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Kartoffeln und Kise — nicht nur
ein geschmackliches Vergniigen

. So unscheinbar sie auch scheinen mag - aus der Kartoffel lassen
it stth vielfiltige Gerichte zaubern. Dabei bietet sie jede Menge
) ine und Mineralstoffe bei niedrigem Engergiegehalt. Eiweif3 ist
artoffel zwar nur in geringen Mengen enthalten, dafiir ist es
nders hochwertig.

Kombiniert man die Kartoffel mit Milch- und Kidseprodukten aus
Bayern, so erginzen sich die Bausteine des Eiweifles hervorragend.
Die sogenannte “Biologische Wertigkeit” wird dadurch erhoht. Dem
Korper stehen somit meht, und vor allem in einer giinstigeren
Zusammensetzung, lebenswichtige EiweifSbausteine zur Verfiigung.

Wir haben fiir Sie kreative Rezepte ausgewihlt, die durchaus ihren
Platz in der feinen Kiiche einnehmen.

SCHNELLER KARTOFFELSALAT
MIT RAUCHERLACHS UND
SOMMERKRAUTERN

Rezept fiir 4 Personen

600 ¢  Kartoffeln
200 ¢  Créme fraiche
1 EL  korniger Senf
50 ml Briihe
50¢ Sommerkriuter
z. B. Kerbel, Borretsch
Schnittlauch
200¢  Lachs
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
& Vorsichtig mit den Kartoffeln

1. Kartoffeln schilen und in mischen.

2 mm dicke Scheiben hobeln. 3. Kartoffelsalat zusammen mit
Im Salzwasser ca. 10 Minuten ko-  dem Riucherlachs anrichten und
chen, bis sie gar sind, aber nicht mit Kriutern dekorieren. Schon
zerfallen. Wasser abgiefen. Einige  sind auch Schnittlauchbliiten.
schone Kriuterzweige beiseite

legen, den Rest hacken.

2. Créme fraiche, Brithe und -
’ Ti
Krauter mit dem Senf verriihren, pp

mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dieser Kartoffelsalat schmeckt z.B.
auch sehr gut mit einer gebratenen

Hiihnerbrust anstelle des Lachses.



APFELKARTOFFEL-GRATIN

Rezept fiir 4 Personen

300 ¢ siuerliche Apfel
300 ¢ Kartoffeln
60 g Blauschimmel-
Weichkdse
200 ml  Milch
Salz, Pfeffer,
Majoran
1EL Butter fiir die
Form
Zubereitung:
1. Die Apfel waschen, vierteln,
entkernen und in Spalten schnei- T5i%

den. Die Kartoffeln schilen und
in ganz diinne Scheiben hobeln.
Apfel und Kartoffeln in eine aus-
gefettete Auflaufform schichten.

2. Den Weichkise mit Blau-
- schimmel in feine Wiirfel schnei-
. den. Die Apfel und Kartoffel

cichmiiBig bestreuen.

ie Milch aufkochen. Mit
z, Pfefter und feingehacktem
Majoran wiirzen. Dann iiber das
Gratin gieBen.

4. Die Form mit Alufolie abde-
cken und im auf 200 Grad Celsius
vorgeheizten Backofen ca. 45 Mi-
nuten backen. Die Folie entfer-
nen und das Apfel-Kartoffel-
Gratin weitere 15 Minuten back-
en.

Was ist der Unterschied zwi-
schen Weichkise mit Blauschim-
mel und Edelpilzkise?

Antwort: Die  sogenannten Weif3-
Blauen schmecken milder als Edel-
pilzkdse. Sie sind vom typischen
weiffen  Camembertschimmel um-
hiillt, wobei der Kdseteig aufSerdem
von mehr oder weniger vielen Blau-
schimmeladern durchzogen ist. Edel-
pilzkdse dagegen reift nur mit Blau-
schimmel.

Welche Kiserinde ist essbar?

Antwort: Die Kiserinde von Ca-
membert oder Romadur kann un-
bedenklich ~ gegessen werden. Bei
Kisen wie Gouda oder Edamer,
deren Rinde mit Natamycin (Kon-
servierungsstoff) behandelt oder mit
Kunststoff und/oder Wachs iiberzo-
gen wurde, sollte man darauf verzich-
ten. Die Behandlung muf3 jedoch auf
der Verpackung vermerkt sein.

Wie lange kann man Kise aufbe-
wahren?

Antwort: Hart- und  Schnittkdse
kauft man maglichst nur am Stiick.

. Um den optimalen Geschmack zu
. gewihrleisten, sollte Hartkdse inner-

halb von 14 Tagen verzehrt werden.
Schnittkdse lassen sich ca. 10 Tage
und Weichkdse ca. 8 Tage ohne Ge-
schmackseinbufien aufbewahren.




KARTOFFELSUPPE MIT
ROTEM MANGOLD

Zubereitung:

1. Die Brathihnchenbriiste aus-
losen, hauten und in sehr diinne
Scheiben schneiden, zugedeckt
kiithl stellen. Hithnerknochen,
fliigel und -keulen mit 2 Liter
Wasser zum Kochen bringen.
Abschiumen und die anderen
Zutaten fiir die Brithe zugeben.
Dabei die Knoblauchknolle un-
geschilt quer halbieren, Tomaten
und Fenchel grob zerkleinern,
Pfefterkorner zerstoBen. Leicht
salzen.

2. Hihnerbrithe 45 Minuten
sanft kochen, dann durch ein
Passiertuch abgieBen. Das Fleisch
von der Keule und Karkasse ab-
16sen und klein schneiden.

Tipp
Voraussetzung fiir feste Schlag-
sahne ist ein gut gekiihltes Aus-
gangsprodukt: mit einer Tempera-
tur zwischen 5 und 6 Grad Cel-
sius ist die Sahne genau richtig.
Hilfreich fiir ein gutes Ergebnis
sind auflerdem eine maglichst
niedrige Raumtemperatur und gut
gekiihlte Gerite.

Rezept fiir 4 Personen
Fiir die Briihe:

1 frisches Brathdhnchen
1/2 Knoblauchknolle
100 ¢  ‘Tomaten

50g  Fenchel

1/2 Anisstern

Salz
Einlage:
250¢  Kartoffeln
400 ¢  rotstieliger Mangold

80 ml  Sahne
1/2TL Senfpulver

3. Kartoffeln schilen und wiir-
feln. Mangold putzen und wa-
schen, die Mangoldstiele schrig in
5 mm breite Stiicke schneiden.
Einige zarte Mangoldblitter in
feinste Streifen schneiden. Sahne
mit dem Senfpulver halbsteif
schlagen und kiihl stellen.

4. Kartoftelwiirfel und gekochtes
Hihnchenfleisch 5 Minuten in
der Brithe garen. Mangoldstiele
zugeben und weitere 10 Minuten
kochen. Kartoftelsuppe abschme-
cken. In jeden vorgewirmten
Suppenteller einige Scheiben der
Hihnchenbrust legen und mit
der heiBlen Suppe begieBen. Kar-
toffelsuppe mit Senfsahne und
mit den fein geschnittenen Man-
goldblittchen garnieren.

1/2 TL schwarze Pfefferkirner



SCHWVEINEFILET

MIT GRUNER PFEFFER-KORIANDER-
RAHM-SAUCE UND ANNAKARTOFFELN

Zubereitung:

1. Weibwein mit Sentkérnern
auf 40 ml einkochen. Mahren,
Bleichsellerie und Knoblauch
putzen, schilen und in 3 mm
groBle Wiirfel schneiden, griine
Pfefferkorner leicht quetschen.
Alles zusammen in die WeiBwein-
reduktion geben und 2-3 Mi-
nuten weiterkochen. Koriander-
griin waschen, trockenschiitteln,
zupfen und hacken.

2. Backofen auf 220 Grad Celsius
vorheizen. Butter in einem klei-
nen Topf kliren, d.h. bei milder
Hitze kochen, bis das in der
Butter enthaltene Eiweill aus-
flockt und als weiBer Schaum
abgeschopft werden kann. Kar-
toffeln schilen, in 2-3 mm dicke
Scheiben schneiden, waschen und
auf einem Tuch griindlich
abtrocknen. Kartoffeln mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in die
Formchen schichten. Mit ge-
klirter Butter begiefen und 30
Minuten im Ofen garen. Ca. 1/3
der geklirten Butter sollte fiir
Gemtise

bleiben.

und Fleisch tbrig

Rezept fiir 4 Perso

Fiir das Schweinefilet:

200 ml Weiffwein

1/2TL  Senfkorner

40 ¢ Méhren

40 ¢ Bleichsellerie

1 Knoblauchzehe

1 EL  frische griine
Dfefferkorner

600 g Schweinefilet

250 ml  Sahne

1 Bund  Koriander
Salz

Gemiise und Kartoffeln:

120 ¢ Butter

400 ¢ Kartoffeln

200 ¢ Zucchini

200g  Auberginen
Dfeffer

Auflerdem:

4 Portionsformen fiir die
Annakartoffeln oder
kleine Tortelettformen

3. Zucchini und Auberginen
waschen, klein schneiden und
braten. Schweinefilet in 1 cm
dicke Scheiben schneiden, salzen
und mit der restlichen geklirten
Butter von beiden Seiten je
2 Minuten braten. Aus der Pfanne
nehmen und kurz ruhen lassen.
WeiBweinreduktion in die Pfan-
ne geben, kurz kochen. Sahne
zugeben und einkochen, bis die
Sauce cremig wird. Koriander
zugeben und abschmecken.

4. Annakartoffeln stiirzen, mit
Fleisch und Gemiise anrichten
und mit der Sauce servieren.




KALBSBRUST IN BIER
GESCHMORT MIT

KARTOFFEL-FENCHEL-GRATIN

Zubereitung:

1. Den Ofen, und darin einen
schweren Brater, auf 220 Grad
Celsius  vorheizen (Umluft 200
Grad Celsius). Fenchelsamen grob
hacken. Kalbsbrust mit Salz, Pfef-
fer und Fenchelsamen wiirzen,
mit Butterschmalz im Briter von
beiden Seiten 5 Minuten gold-
braun anbraten. Mit wenig Bier
abléschen und insgesamt ca. 60
Minuten schmoren, dabei hiufig
mit etwas Bier begieSen.

2. Zwiebeln und Mohren putzen
und in groBe Stiicke schneiden,
nach 30 Minuten zur Kalbsbrust
geben. Knoblauchzehen schilen
und in der Milch 10 Minuten
weichkochen. Die Milch durch
ein Sieb in eine Schiissel gieBen,
mit Sahne mischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat kriftig ab-
schmecken. Knoblauchzehen mit
kaltem Wasser abspiilen und auf
Kiichenpapier abtrocknen.

3. Kartoffeln schilen und in
diinne Scheiben schneiden, Fen-
chel waschen und ebenfalls in
diinne Scheiben schneiden. Fen-
chelscheiben 2 Minuten in ko-
chendem Wasser blanchieren, ab-
gieBen und abtropfen. Kartoffeln
und Fenchel in eine gusseiserne,
gebutterte Auflaufform schichten

Rezept fiir 4 Personen

1 kg Kalbsbrust

1TL Fenchelsamen

20¢ Butterschmalz

400 ml  helles Bier

1 Bund  junge Zwiebeln

1 Bund  junge Mdohren

20¢ Butterschmalz

1 kleine  Knolle junger
Knoblauch

120 ml - Milch

400 ¢ Kartoffeln

200g  junge Fenchelknollen

100 ml  Sahne

60 ¢ Butter

1 Bund  Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat

(oder in 4 Portionsformchen), mit
der Milch-Sahnemischung be-
giefen und mit Butterflockchen
belegen. Gratin auf der Herd-
platte aufkochen und im Ofen
ca. 25-30 Minuten gratinieren.

4. Petersilie waschen, zupfen und
grob hacken. Blanchierte Knob-
lauchzehen in einer kleinen
Pfanne mit der restlichen Butter
goldbraun braten. Leicht salzen,
Petersilie zugeben und einmal
durchschwenken.

5. Kalbsbrust aus dem Ofen
nehmen, in dinne Scheiben
schneiden und mit dem Schmor-
Gemlise anrichten. Knoblauch-
zehen tiber das Fleisch streuen
und mit Kartoffel-Fenchelgratin
servieren.

Info

Butterschmalz besteht zu 99,8 %
aus Butterfett und zu 0,2 % aus
Wasser und Vitaminen.

Damit’s nicht spritzt: Was immer
Sie in heifles Butterschmalz geben,
legen Sie es langsam vom Korper
weg in die Pfanne.



KARTOFFELTORTCHEN

MIT PILZEN UND PARMESAN

Zubereitung:

1. Kartoffeln bei 180 Grad Cel-
sius Umluft im Ofen ca. 45
Minuten garen. Pilze putzen und
je nach GroBe vierteln oder wiir-
feln. Tomaten kurz blanchieren,
hauten, vierteln und dabei ent-
kernen. Das Fruchtfleisch in klei-
ne Wirfel schneiden. Getrock-
nete Tomaten abtropfen, ebenfalls
wiirfeln. Schalotten und Knob-
lauch schilen und fein hacken.

2. Pilze, Schalotten und Knob-
lauch mit 4 EL Olivenol 2-3 Mi-
nuten braten. Mit Salz und Pfefter
wiirzen, die Tomaten zugeben
und 2-3 Minuten diinsten. Ab-
schmecken und vom Herd neh-
men.

3. Kartoffeln aus dem Ofen
nehmen, schilen und in eine
Schiissel geben. 30 g Parmesan
reiben, den Rest hobeln. Zitrone
waschen, die Schale abreiben, den
Saft Geriebenen

auspressen.

Rezept fiir 4 Personen

800 g  grofle Kartoffeln

200 ¢  Pilze nach Saison

200g¢  Tomaten

20¢  getrocknete Tomaten
in Ol

1-2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1/2 unbehandelte Zitrone

2 EL  Olivensl

60 ¢ Parmesan

40 ¢ Butter

1-2 Sardellen

1 Eigelb

80 ml  Olivendl

1-2 EL Milch

200 ¢  winterliche Blattsalate

Salz, Pfeffer, Muskat

Parmesan, Zitronenschale und
Butter zu den Kartoffeln geben,
mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und mit einer Gabel grob
zerdriicken.

4. Fir die Salatsauce Sardellen
hacken, mit Eigelb und Zitro-
nensaft verithren, mit Salz und
Pfeffer kriftig  wiirzen. Das
Olivendl, wie fir eine Mayon-
naise, langsam unterschlagen,
zuletzt mit etwas Milch verdiin-
Salat  waschen, putzen,
trockenschiitteln und mit der

nen.

Sauce anmachen.

5. Mit
stechform auf jedem Teller ein

einer runden Aus-
Tortchen aus Kartoffelmasse und
Pilzragout formen, mit Parme-
sanspanen bestreuen und mit

Salat garnieren.
&



KARTOFFELCARPACCIO
MIT WIRSING UND KASE

Rezept fiir 4 Personen

800 ¢  mittelgrofe Kartoffeln,
ca. 8 Stiick

3 EL  Butter

500 ¢  Wirsing

40g  Zwiebelwiirfelchen

40¢  Speckwiirfelchen

100 ml  Sahne

100 ¢ Allgauer Bergkdse

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

1. Kartoffeln schilen und in
hauchdiinne Scheiben schneiden.
Blanchieren und kalt abschrecken.
2. Feuerfeste Teller mit Butter be-
streichen. Kartoffelscheiben dach-
ziegelartig auflegen, dabei die
Tellermitte freilassen, und wiirzen.

3. Den Wirsing waschen, halbie-
ren und den Strunk entfernen.

In feine Streifen schneiden, blan-
chieren und abschrecken.

4. Zwicbel- und Speckwiirfel-
chen in Butter anschwitzen. Wir-
singstreifen hinzufligen und wiir-
zen. Mit dem Schlagrahm kurz
aufkochen.

5. Den Wirsing in die Mitte der
Teller geben. Geriebenen Berg-

kise dartiber streuen. Bei starker
Oberhitze tiberbacken.

MINIROSTI MIT KAVIAR UND SAUERRAHM

Rezept fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln (vorwiegend
festkochend)

50¢ Butterschmalz

2 EL  Sauerrahm

80 ¢ Sevrugakavaiar

1/2 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

1. Kartoffeln waschen, schilen
und auf einem Gemiisehobel in
feine Streifen schneiden. In einem
Tuch griindlich auspressen und in
einer Schiissel mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

2. In Butterschmalz bei milder

Hitze 20 kleine Rosti etwa 15
Minuten braten. Zwischendurch
einmal wenden.

3. Mit bayerischem Sauerrahm
und Kaviar anrichten. Mit wenig
fein geschnittenem Schnittlauch
servieren.



KARTOFFEL-QUARK-KNODEL
MIT QUITTEN-MINZ-RAGOUT

Rezept fiir 4 Personen

Fiir die Kndidel:

300 g  grofle mehlige Kartoffeln
200 g  ‘Topfen (20 % Fett)
40-50 ¢ Mehl

40-50 ¢ Wiener Griessler

1TL Butter

1 Msp.  Salz

40 g frische Weifibrotbrosel
60 ¢ Butter

3 EL  Zimtzucker

Fiir das Ragout:

1 rosa Grapefruit
400 ¢ Quitten

2 EL  brauner Zucker
2 EL  Butter

50g¢ Pinienkerne

1 Bund Minze
Zubereitung:

1. Kartoffeln kochen.

2. Fiir das Quittenragout: Grape-
fruit auspressen, Quitten schilen,
sehr klein wiirfeln und mit dem
Saft mischen. Braunen Zucker
zusammen mit Butter und Pi-
nienkernen in einem kleinen Topf
schmelzen, vorbereitete Quitten
zugeben und ca. 15-20 Minuten
weich kochen. Abkiihlen lassen.
Minze waschen, zupfen und fein
schneiden und unter das Quitten-
Ragout mischen.

3. Kartoffeln schalen und durch
die

Topfen in einem Kiichentuch

Kartoftelpresse  driicken.

Zusammen  mit

ausdriicken.

Mehl, Wiener Griessler, Butter,
einer Prise Salz zu den Kartoffeln
geben. Zugedeckt im Kiihl-
schrank 30 Minuten ruhen lassen.

4. Eine Teigrolle formen, in 12
kleine Stiicke schneiden und zu
kleinen Knodeln formen. In
einem groflen Topf reichlich
Wasser aufkochen, leicht salzen
und zuckern. Knodel ins Wasser
geben, die Hitze soweit reduzie-
ren, dass das Wasser nicht mehr
kocht. Sobald die Knodel nach
oben steigen, noch 10 Minuten
gar ziehen lassen.

5. In
brosel

einer Pfanne Weilbrot-
mit Butter goldbraun
Am Schluss den Zimt-
unterrithren. Knodel aus

rosten.
zucker
dem Wasser heben, abtropfen und
in den Broseln wilzen. Mit
Quitten-Minz-Ragout servieren.

Tipp
Entscheidend fiir den Kndédelteig
sind die Kartoffeln. Kochen Sie
einen  Probeknidel - wird er zu
weich, geben Sie noch etwas Mehl
hinzu. Wird er zu fest, noch etwas
Topfen. Sie konnen den Knidel auch
etwas  groffer machen und mit
Friichten fiillen.



Immer ein Genuss -
Milch und Kase aus Bayern!

Milch und Milchprodukte schmecken nicht nur gut, sondern sind
zugleich wichtige Lieferanten lebensnotwendiger Néhrstoffe. Wer tig-
lich drei Milchprodukte gezielt auswdihlt und jeweils eine Portion
genieft, versorgt sich optimal mit Nihrstoffen.

Tagesbedarf (TB) Gehalt in Gehalt in 50 g All- Gehalt in erreichter TB bei

Enwachsene 200 ml Milch gauer Emmentaler 150 g Joghurt Kombination der
(3,5 % Fett) (45% E i.Ti) (3,8 % Fett) | drei Milchprodukte

absolut | in %

Kalzium 240 mg 550 mg 200 mg 990 mg | 99 %

1.000 mg

Vitamin A 0,08 mg 0,17 mg 0,06 mg 0,31 mg

Mann: 1,0 mg 31 %

Frau: 0,8 mg 39 %

Vitamin B2 0,34 mg 0,16 mg 0,26 mg 0,76 mg

Mann: 1,4 mg 54 %

Frau: 1,2 mg 63 %

Vitamin B12 1,00 pg 1,35 ug 0,80 ng 3,15 ug 105 %

3,0 pg

Doch wie verhalten sich die Milchprodukte beim Kochen? Hier die

~ wichtigsten Fragen:

Welcher Rahm flockt bei ho-
Temperaturen nicht aus?

Antwort: Schmand (24 % Fett)
und Créme fraiche (mind.
30 % Fett) sind hitzestabil.
Saure Sahne (mind. 10 % Fett)
ist mit Milchsiurebakterien
gesduerte siiBe Sahne, die bei
groBer Hitze ausflockt. Créeme
double (40 % Fett) ist dagegen
kochfest und siurebestindig,
lasst sich aber nicht mehr gut
schlagen.

Welcher Kise eignet sich zum
Gratinieren?

Antwort: Hart- und Schnitt-
kise sowie Schmelzkise eig-
nen sich hervorragend. Halb-
feste Schnittkidse mit Zutaten
(wie z. B. Paprika) geben der
Kisekruste eine eigene Note.
Probieren Sie aber auch ein-
mal das Uberbacken von
Kartofteln mit Weichkise. Die
Aromen harmonieren wun-

derbar!

Herausgeber:
Landesvereinigung der
Bayerischen Milchwirtschaft e.V.
Kaiser-Ludwig-Platz 2
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info@milchland-bayern.de
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