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Mehr als
nur Beilage

Erdépfel haben mittlerweile einen festen
Platz in der Haute Cuisine und inspirieren
Spitzenkdche regelméBig zu kulinarischen
Hohenfliigen. Denn mit ihrer Sortenvielfalt
sind sie wahre Allrounder in der Kiiche und
eignen sich fir Vorspeisen, Suppen und
Hauptspeisen gleichermaBen. Selbst Des-
serts lassen sich aus ihnen zaubern - von
Deftigem aus Erdépfelteig bis hin zur Erdédp-
felmarmelade.

»0bst und Gemise 5 x am Tag” - diese
Zauberformel einzuhal-
ten wird mit Erddpfeln
zum reinsten Genuss!

Mag. Karin Silberbauer

Marketing-Management fiir
Obst, Gemiise und Erdapfel




Erdapfelgratin

Erddpfel schdlen und in dinne
Scheiben schneiden. Eine Auflauf-
oder Gratinform mit der halbierten
Knoblauchzehe ausreiben und mit
Butter auspinseln. Die Erdapfel-
scheiben schuppenartig in die Form
schichten und mit der Halfte des Ka-
ses bestreuen. Milch und Obers ver-
rithren und die Halfte iber die Erd-
apfel gieBen. Auf die gleiche Weise
eine zweite Schicht einschichten. Im
vorgeheizten Backrohr bei 200°C
ca. 40 Minuten backen.

Ergibt ca. vier Portionen.
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Vegetarisches
Erdapfelgulasch

Zwiebel fein schneiden und in ei-
nem Topf mit dem Rapsdl goldbraun
rosten. Paprikapulver dazugeben,
durchrithren und sofort mit dem
Gemiisefond aufgiefen. Erdapfel,
Paprikawirfel und Gewiirze beige-
ben und unter mehrmaligem Rihren
leicht kocheln, bis der Saft durch
die Kartoffelstarke cremig wird und
die Erdépfel weich sind. Eventuell
nach Geschmack mit etwas Essig
abschmecken.

Ergibt ca. vier Portionen.
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AMA-Gutesiegel

Das AMA-Gltesiegel dient zur Kennzeichnung von qualita-
tiv hochwertigen Lebensmitteln. Es ist ein behordlich aner-
kanntes Giitezeichen, das die AMA-Marketing vergibt.

Fir die Konsumenten bietet das AMA-Giitesiegel Orien-
tierung beim Einkauf von Lebensmitteln. Es gibt ver-
ldsslich Auskunft iber nachvollziehbare Herkunft, hohe
Qualitdt und unabhdngige Kontrelle. Neben frischem
Obst und Gemise, Milchprodukten, Fleisch und Fleisch-
waren sowie Fiern kdnnen auch einige Be- und Ver-
arbeitungsprodukte das AMA-Glitesiegel tragen, bei-
spielsweise Tiefkiinlgemise. Alle Richtlinien sind unter
www.ama-marketing.at abrufbar.

Kontrollierte Qualitit

Um die hohe Qualitdt auch in den nachgelagerten Stufen
abzusichern, sind die Abpackbetriebe und die Verteiler-
zentren der Lebensmitteleinzelhdndler im AMA-Gltesiegel-
Programm eingebunden und unterliegen ebenso wie die
Produzenten einer jahrlichen Vor-Ort-Kontrolle durch unab-
hangige Kontrollstellen.

Sicher ist sicher!

Das AMA-Giitesiegel steht fir:
v ausgezeichnete Qualitit
v nachvollziehbare Herkunft

v unabhéngige Kontrollen

\ GUTESIEGEL
> 4U51R

Sicher ist sicher!



Vielfalt zum GenieBen

Von raffinierten Vorspeisen liber Suppen und Hauptgerichte bis

zu Desserts - aus Erdapfein lasst sich Kostliches zaubern.

4 | Erddpfel: mehr als nur eine Beilage
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Késtiich
in jeder Form

Die Vielseitigkeit von Erdépfeln zeigt sich
schon bei den unzéhligen Méglichkeiten sie
zuzubereiten: Sie eignen sich zum Kochen
und Braten, fiirs Backrohr oder den Grill,
zum Hobeln, Schneiden und Pirieren.

So mancher Feinschmecker zieht es vor,
Erdépfel nur schonend zu diinsten und mit
Butter zu genieBen. Andere lieben sie als
Salat. Wieder andere schwéren auf die vie-
len Knédelvariationen, die man aus herrlich
luftigem Erdapfelteig machen kann.

Wer es auBergewohnlich mag, dsst sich zu
delikaten Kreationen wie der blauen Erdap-
felsuppe verfithren oder schldgt die Briicke
zu den SlBspeisen: zum Beispiel mit einem
siBen Erddpfel-Mohnstrudel.

Eine Erfolgsgeschichte

Von den kulinarischen Héhenfliigen, die der
Erdapfel heutzutage erlebt, konnten die In-
kas vor mehr als 10.000 Jahren nur trdumen.
Sie suchten nach einer Pflanze, die im rauen
Klima auf 4.000 Metern Héhe und mehr gut
gedeiht. Mit der Erdapfelpflanze wurden sie
flindig und sicherten dadurch ihr Uberleben.

Seither ist der Siegeszug der gehaltvollen
Knolle nicht mehr aufzuhalten. Nachdem
sie in Europa heimisch geworden war, ent-
standen allercrts neue Ideen fir ihre Ver-

wendung. Die wohl bekannteste nennt sich
~Pommes frites® und stammt entgegen
weitldufiger Annahme nicht aus Amerika.
Die Amerikaner nennen sig ja auch ,french
fries®, was ebenfalls nicht korrekt ist.

Denn genau genommen wurden die ,,Pom-
mes frites” in Belgien erfunden und dienten
bereits vor knapp 200 Jahren als Ersatz fiir
den beliebten frittierten Fisch.

WISSENSWERT

Im Gegensatz zu den Pommes frites
wuraen die Erddpfel-Chips in Ameri-
ka erfunden, und zwar vom Koch des
Hotels Moon Lake lodge in Saratoga
Springs. Sie wurden zundchst als Sara
foga Chips auf die Speisekarte gesetzt
und machten bald auf der ganzen Welt

Furore,

Erdépfel: mehr als nur eine Beilage | §



Fest essen:
die Festkochenden

Wie der Name schon sagt, bleiben die festkoehenden Sorten aufgrund

ihres Starkegehalts beim Kochen fest und springen nicht auf.

6 | Geballie Vielfalt




Gerichte fiir Aufschneider!

Die Festkochenden lassen sich in ausgekiihl-
tem Zustand wunderbar in Scheiben schnei-
den. Damit empfehlen sie sich zum Beispiel
fur einen herzhaften Erdapfelsalat mit Zwie-
beln und Kerndl.

Halbiert oder in Spalten geschnitten wandern
die Festkochenden am besten in die Pfanne.
Verfeinert mit Rosmarin oder Petersilie erge-
ben sie eine herrliche Beilage.

Wer mdchte, kann sie auch selbst zum
Hauptgericht machen: beispielsweise in ei-
nem Erdapfel-Grastl oder raffinierten Gratins.
Und mit etwas Zucker karamellisiert bringen
die Festkochenden sogar Naschkatzen ins
Schwérmen.

Késtliche Sortenraritdten

- Vitelotte (Triiffel)

Violett-weiB  marmorierter  Erdapfel mit
dunkelvioletter Schale.

- Linzer Delikatess

Feine Salatkartoffel mit ausgezeichnetem
aromatischem Geschmack.

GEWURZ-TiPPS
Zu Salaten: Dill, Kresse, Senf, Wild-
krauter, Zwiebe/

Zu Brateraapfeln: Kimmel, Majoran,

Rosmarin, Petersilie
In Gratins: Knoblauch, Oregano,
Muskatnuss, Kreuzkimmel

HITLISTE DER FESTKOCHEN-
DEN SORTEN:

Ditia
Erika
Anuschire
Agata
Annabelie
Euita
Befana
Allians
Nicola

Kipitler

WISSENSWERT

Erddpfel sollten mdglichst schonend
zubereitet werden. Am besten nur
kurz waschen und dann mit der Scha-
le diinsten oder dimpfen. Auch bei
der Weiterverarbeitung gilt: Kochplatie
oder Backofen solften maximal 180°C
heiB sein.

Gebalite Vielfait | 7



Immer gut:
vorwiegend Festkochende

Die vorwiegend festkochenden Sorten haben ein grober strukiuriertes

Fleiseh als die Festkochenden. Sie springen daher beim Kochen etwes auf,



Echte Alleskdnner!

Mit ihrem mittleren Stirkegehalt erweisen
sich die vorwiegend Festkochenden als All-
rounder in der Kiche. Ihre Konsistenz ist
jener der Festkochenden #hnlich, sie haben
aber eine angenehm mehlige Struktur.

Wer zum Zeitpunkt des Einkaufs noch nicht
weiB, welches herrliche Gericht aus den Erd-
dpfeln gezaubert werden soll, kann mit den
vorwiegend Festkochenden nichts falsch
machen. Sie eignen sich zum Schneiden,
aber auch dazu, einen Kartoffelteig herzu-
stellen.

Fr Letzteren werden sie idealerweise am
Vortag gekocht und am nachsten Tag ge-
presst oder passiert. Dann bilden sie die
Basis fur késtliche ,Mehlspeisen von Erd-
apfelnudeln Gber Erddpfelknddel bis zu
extravaganten Rouladen.

GEWURZ-TiPPS

In Suppen: Bohnenkraut, Dill, Estra-
gon, Kapern, Sehnittlauch

In Aufldufen: Knoblauch, Koriander;
Lorbeer, Thymian, Zwiebel

In Desserts: Vanilleschote, Zimt, Ingwer

HITLISTE DER VORWIEGEND
FESTKOCHENDEN SORTEN:

s Josea
Marabel
Arielle
Romina
impala
Friesianger
Gala
Laura
Belmonaa

Kostliche Sortenraritdten

- Rote Emma

Rot durch und durch: Die Rote Emma punktet
mit roter Schale und rotem Fleisch.

- Blauer St. Galler

Eine Augenweide: blaufleischiger Erdapfel mit
blau-brauner Schale.

WISSENSWERT

Die Suppe versalzen? Wer einen ro-
hen Erdapfel in Sticke schneidet und
zehn Minuten mitkochen ldsst, kann
der Suppe das ,Zuviel an Salz* wieder
entziehen,

Gebalite Vielfalt | 9



Mit voller Starke:

die Mehligen
Grob in ihrer Struxtur und reich an Starke werden die Mehligen beim

Kochen weich. Das macht sie ideal fiir die Weiterverarbeitung.

10 | Geballte Vielfalt



Himmmmlisch!

Ob ,Knnnddel” oder ,Nnnnockerl“ - bereits
die Worte zergehen auf der Zunge und ma-
chen deutlich, welch herrliche Kastlichkeiten
man aus mehligen Erdépfeln zubereiten kann,

Ob pikant mit Fleisch gefiillt oder sUB mit
frischen Friichten, Erdapfelkndel setzen
sich gekonnt in Szene und sind ein wiirdiges
Hauptgericht. Sehr beliebt im Alpenraum
sind auch Mohnnudeln, verfeinert mit zerlas-
sener Butter.

Ein echter Klassiker ist hierzulande das Frd-
apfel-Piiree, nicht zuletzt deshalb, weil es
auch zu den Klassikern der heimischen Ki-
che gereicht wird: zu Tafelspitz und Butter-
schnitzel, ja sogar zum Filetsteak.

GEWURZ-TIPPS
in Suppen: Creme fraiche, Zwiebe!
In Plirees: fuskatouss, Sathel,

Sehnittlauch, Thymian

£u Nudein: Petersilie, Rosmarin,
Farmesan

HITLISTE DER MEHLIGEN
SORTEN:

s Agria
Hermes
Melody
Lifly
Asterix

WISSENSWERT
Spitzenkiche empfehien bei der Zu-

bereitung von Erdapfel-Piree die Kar-
toffeln ausschlieBlich zu ,stampfen”.
Keinesfalls einen Mixer oder eine
Kiichenmaschine verwenden, da sonst
die Stérke frel wird und das Piree zu
kleben beginnt.

Gebalite Vielfalt | 11



Ungeheuer zart:
die Heurigen

Sie nehmen eine Sonderstellung ein - auch in kulinarischer Hinsicht:

die Friihkartoffeln, auch ,Heurige” genannt.

12 | Geballte Vielfalt



Kuli-narrisch?

Die ,Heurigen” haben einen unvergleichlich
zarten, leicht nussigen Geschmack und eine
ganz feine Konsistenz.

Bereits Ende Mai werden sie geerntet und
von Gourmets sehnslichtig erwartet. Dann
geraten die anderen Zutaten oft zur Neben-
sache.

Wahre Kartoffel-Liebhaber schitzen es, die
Heurigen nur mit etwas Butter zu genieBen,
da ihr zartes Aroma so am besten herauszu-
schmecken ist. Und natiirlich mit Schale -
diese ist ebenfalls noch zart und gehért zum
Hochgenuss dazu.

GEwiirz-TipPs
Heurtge wiirzt man am besten mit
grobem Meersalz, friseherm Resmarin

cder Fhymian.

Was die Heurigen von anderen
Erdéapfeln unterscheidets

‘
Geschmack:
Leicht nussig

Schale:
Kann mitgegessen werden

Saison:
Ende Mai bis Ende Juli

Lagerung:
Aufgrund ihres Wassergehalts nur  kurz
moglich

WISSENSWERT

Als frilhe Sorten sind die Heurigen
immer festkochend oder vorwiegend
festkochend. Deshalb eignen sie sich
ideal fiir gemischte Frithlingssalate, die
mit einem feinen, nicht zu wuchtigen
Dressing abgemacht werden. Auch mit
frischer Petersilie sind sie ein Hit.,

Gebalite Vielfalt | 13



Schau drauf!

Das AMA-Gutesiegel dient zur Kennzeichnung von qualitativ

hochwertigen Lebensmitteln. Es ist ein behordlich anerkanntes

Gltezeichen, das die AMA-Marketing vergibt.

Sicherheit mit Brief und Siegel

Gerade bei Lebensmitteln spielt Qualitat eine
wichtige Rolle. Die AMA-Marketing ist die
einzige staatlich anerkannte Organisation fir
Qualitdtssicherung von Nahrungsmitteln in
Osterreich. Das AMA-Giitesiegel garantiert

/" ausgezeichnete Qualitat
v nachvollziehbare Herkunft

v unabhangige Kontrollen

Ausgezeichnete Qualitat

Fir AMA-Gitesiegel-Produkte gelten Quali-
tatsanforderungen, die iber die gesetzlichen
Bestimmungen hinausgehen. Die Kriterien sind
in den AMA-Richtlinien festgelegt und werden
mit objektiven Methoden Uberpriift. Obst und
Gemiise darf nur dann mit dem AMA-GUtesie-
gel ausgezeichnet werden, wenn es der hichs-
ten Giiteklasse entspricht, also sauber, frisch,
ausgereift, sorgféltig gepflickt und frei von
Schaden ist. Alle Richtlinien sind unter www.
amainfo.at abrufbar.

14 | AMA-Gutesiegel

Bei Obst und Gemlse setzen die AMA-Bau-
ern auf ressourcenschonende Landwirischaft, *
die sogenannte gute Aérarpraxis. Eckpfeiler
dieser Art der Bewirtschaftung sind gezielter
Pflanzenschutz und die exakte, lickenlose
Aufzeichnung der Anwendungen. Sind Pflan-
zenschutzmittel notwendig, dann verwenden
AMA-Obst- und Gemiisebauern eine sparsame
und effiziente Technik bei der Ausbringung.

Speziallabors untersuchen Blatter und Friichte
regelméBig auf Riickstande von Pflanzenschutz-
mitteln. Die Genauigkeit ist enorm und liegt bei
einer Nachweisgrenze von 0,01 Milligramm pro
Kilo. Dieses Verhéltnis entspricht einer Erbse
unter 100 Millionen Erbsen. Die Laborergeb-
nisse zeigen, dass sich die Landwirte an die
Bestimmungen halten und Pflanzenschutzmittel
AuBerst sparsam eingesetzt werden. Uberschrei-
tungen der gesetzlichen Hochstwerte werden so
gut wie nie festgestellt.

Sowohl die Betriebe, in denen das Obst und
Gemise sortiert und verpackt wird, als auch
der Lebensmittelhandel sind in das AMA-Giite-
siegel-Programm eingebunden. Fiir sie gelten



strenge Richtlinien hinsichtlich Lagerung, Hy-
giene und Kennzeichnung. Auch diese Betrie-
be werden regelméaBig Uberpruft.

Unabhiéngige Kontrollen

Alle Stufen der Produktion - also vom Feld
bis in den Handel - werden kentrolliert. Ne-
ben den verpflichtenden Selbstchecks der
Betriebe Uberpriifen externe, staatlich ak-
kreditierte Kontrollstellen die Einhaltung der
einzelnen Kriterien.

Nachvoliziehbare Herkunft

Im internaticnalen Handel werden Waren
und Dienstleistungen Uber Léndergrenzen
hinweg ausgetauscht. Das AMA-Giitesie-
gel-Programm ist von der EU anerkannt und
steht daher allen Mitgliedsstaaten offen.
Der Ursprung der Lebensmittel ldsst sich
mit der Herkunftsangabe im Giitesiegel und
anhand der Landerfarben deutlich ablesen,
Die Herkunftsangabe bezieht sich auf einen
Staat (z. B. Osterreich) oder eine Region
(z. B. Alpenregion, EU). Mehr als 99 Prozent
aller Lebensmittel mit dem AMA-Giitesiegel
tragen die rot-weiB-rote Version und weisen
damit auf die Gsterreichische Herkunft hin.

GUTESIEGEL
b AusTRIP

Obst, Gemise und Ercépfel, die mit dem
rot-weiB-roten AMA-Giitesiegel und der Her-
kunftsangabe AUSTRIA ausgezeichnet sind,
werden auf heimischen Feldern, in Plantagen
oder im geschiitzten Anbau gepflanzt, geern-
tet und in Osterreich sortiert und verpackt.

l?R,‘_-\',E':e Qua{,;;_
< AMA =
GUTESIEGEL

Spenpest

Die blau-weiBe Version ALPENREGION wird
flr einige wenige Lebensmittel - derzeit nur
auBerhalb des Obst- und Gemiisesektors -
verwendet.

N o
Poriigene WS

Diese Version ist zum Zeitpunkt der Erstel-
lung der Broschiire nicht im Lebensmit-
teleinzelhandel vertreten.



Erdapfel richtig
einkaufen und lagern

Mit Ausnahme der friinen Sorten sind Erdépfel echte ,Lager-

spezialisten®, die uns das ganze Jahr Uber zur Verfligung stenen.

16 | Erddpfel richtig einkaufen & lagern




Auf die Probe gestelit

Da Erdépfel rein duBerlich nicht immer ihre
Qualitét zu erkennen geben, sollte man beim
Einkauf am besten auf das AMA-Giitesiegel
achten. Hat man den Erdapfel einmal vor
sich, ldsst sich seine Qualitdt auch mit ein
paar Tests herausfinden:

1. Reibeprobe {mehlige Erdapfel): Reibt man
die beiden Halften eines rohen Erdapfels
aneinander, sollten diese zusammenkleben
und an den Réndern sollte sich Schaum bil-
den.

2. Druckprobe: Beim Druck auf einen rohen,
angeschnittenen Erdapfel darf kein Wasser
freigesetzt werden.

3. Kochprobe: Erdépfel missen beim Ko-
chen ,durch und durch® weich werden.

HEURIGE AUFBEWAHREN

Da die frilhen Sorten nicht lange lager-
1éhig sind, lassen sfe sich nur ein paar
Tage bei ca. 4°Cim Kihlschrank aufbe-
wahren. Am besten fichtgeschiitzt und
ohne Folie in einem Tongefds.

TiPPs zuM EINLAGERN

1. Nur mittelspéte bis spdte Sorten
einlagern, die ab Mitte September ge-
erntet werden.

2. Die Erddpfel soliten erdfrei, aber un-
gewaschen eingelagert werden. Dazu
mdssen sie trocken und unbeschédigt
sein.

3. Der Lagerraum sollte eine Tempe-
ratur von 4 bis 8°C aufweisen und ca.
neunzig Prozent Luftfeychtigkeit ha-
ben.

4. Ideal ist ein dunkfer, luftiger Keller-
raum oder eine vergleichbare Lager-
statte.

Erddpfel richtig einkaufen & lagern | 17
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Blaue Erdapfelsuppe

Erdapfel klein schneiden. Zwiebel ebenfalls fein schneiden.
Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel darin kurz anschwitzen.
Erdépfel und Lorbeerblatt dazugeben, mit Gemiisefond auf-
gieBen, weich kochen. Wenn die Erdspfel weich sind, Lor-

beerblatt entfernen, mit Stabmixer piirieren und mit Salz und
Kreuzkiimmel abschmecken.
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Erdapfel-Palatschinken

Erdépfel klein schneiden und in Salzwasser weich kochen.
Abseihen, gut abtropfen lassen, auf einem Backblech vertei-
len und bei 170°C im Backrohr ca. 5 Minuten ausddmpfen
lassen. Erdépfel noch hei durch ein Sieb drlicken und mit
den restlichen Zutaten vermischen. Abschmecken, in Palat-
schinken streichen und einrollen. Als Beilage Salate oder

Sauerkraut servieren.
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ZUTATEN
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Erdapfel-Eierschwam-
merl-Grostl

Erddpfel kochen, schilen und in 1 ¢cm dicke Scheiben schnei-
den. Langsam in etwas Ol anbraten. Wenn sie rundherum
gebraunt sind, aus der Pfanne nehmen. Eierschwammerl und
Zwiebel in der Pfanne anrdsten und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Erdapfel dazugeben, durchschwenken und mit gehack-
ter Petersilie und Schnittlauch bestreuen.



Erdapfelgulasch

Zwiebel in Ol helloraun anrésten. Knoblauch, Kiimmel und
Majoran kurz mitrdsten, Paradeisermark und Paprikapulver
unterriihren, mit WeiBwein abldschen und mit etwas Wasser
aufgieBen. Wiirzen, 5 Minuten kochen lassen. Erdapfel dazu-
geben, eventuell noch mit Wasser knapp bedecken und auf
kleiner Flamme weich kochen. Anrichten und mit einem TL

Sauerrahm und Thymian garnieren.
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Erdapfelkas

10 Personen

Erdapfel schélen und grob reiben. Zwiebel schilen und fein
schneiden. Alle Zutaten vermischen und abschmecken. Eine
Stunde bei Zimmertemperatur stehen lassen. Erddpfelkas

mit Schwarzbrot servieren.



e

Erdapfelpuffer

Erdépfel grob in ein Sieb reiben. Salzen und ca. 10 Minu-
ten stehen lassen, dann gut ausdriicken, Mit den restlichen
Zutaten gut vermischen. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen,
Erddpfelmasse mit einem Loffel in der Pfanne zu kleinen Puf-
fern formen und langsam beidseitig knusprig braten. Auf ej-
ner Kiichenrolle abtropfen lassen, mit Sauerrahm servieren.

ZUTATEN

8oo
Erdﬂf’f{’f

g rohe fes tkochende

> Jeschlt
Salz

! Prise M“Skﬂfmuss

I KHOH“UCkze
kﬂehﬂckt

2 ey

1 'EL Peters{h'e,
fern Sehﬂckt
LF Sfﬁ'if"kemm

he, f ein

Squer’"ﬂf'lm

Rezepte | 23



ZUTATEN

Fir den Teig

300 g mehliag Erdiipfel,
arn Uortag Sekockt
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Gekochter Erdapfel-Mohnstrudel

Teig: Erdépfel passieren und mit den restlichen Zutaten zu
einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln,
kiihl 30 Minuten rasten lassen.

Fiille: Milch, Honig und Zucker aufkochen lassen. Brisel
und Mohn dazugeben. Kurz kochen lassen, vom Herd neh-
men. Rosinen, Zimt und Rum unterriihren. Teig ca. 3 mm
dick rechteckig ausrollen. Mit Fillle bis knapp zum Rand
bestreichen. Der Linge nach einrollen, in Alufolie wickeln,
Enden gut zusammendrehen und verschlieBen. In kochendes
Wasser einlegen, beiseite stellen und ca. 25 Minuten ziehen
lassen. Herausnehmen, auswickeln, aufschneiden und mit
Kompott servieren.



Heurige aus dem Ofen

Backrohr vorheizen auf 200°C. Heurige in 4 cm dicke
Scheiben schneiden, Backpapier auf ein Backblech oder
Gitter legen, Erdépfelscheiben darauf verteilen. Mit Olivendl
leicht bestreichen, mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen. Im
Backrohr ca. 20-25 Minuten backen. Aus dem Rohr nehmen
und sofort mit dem Paprikapulver bestreuen. Sauerrahm mit
Salz, Pfeffer und Knoblauch verrithren und als Dip servieren.
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ZUTATEN
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Heurige im Speckmaéntelchen

Heurige waschen, mit dem Kimmel im Salzwasser ca. 20
Minuten kochen, abgieBen und der Lénge nach halbieren.
Butter schmelzen lassen, die Erddpfelhdlften damit bepin-
seln, mit Pfeffer und Salz bestreuen. Die Kdsescheiben hal-
bieren und auf die Erdépfelhdlften eine Scheibe Kése und
~wei Salbeiblatter legen. Die Halften zusammensetzen und
jede Knolle mit einem Speckstreifen umwickeln, die Enden
mit einem Holzstabchen fixieren. Die Erdépfel auf ein Blech
setzen und im vorgeheizten Backrohr bei 180°C ca. 10 Mi-
auten braten, bis der Speck gebraunt ist und der Kase zu
schmelzen beginnt. Dazu passt ein griiner Salat mit Radies-

chen und Tomaten.



Rahmerdapfel mit Gurkerln

Erddpfel in dickere Scheiben schneiden. Essiggurkerl eben-
falls in dickere Scheiben schneiden und beiseitestellen
Erdapfel in einen Topf geben und mit Gemisesuppe knapp
bedecken. Aufkochen lassen, auf kleiner Flamme weich ko-
chen. Sauerrahm mit Mehl verriihren, in die gekochten Erd-
apfel einrlihren und noch 3 Minuten weiterkochen lassen.
Essiggurker| dazugeben, mit Salz, Pfeffer, Muskat und Kiim-

mel abschmecken.
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