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Viele Leser haben uns

ihre besten Kartoffelrezepte geschickt.

WE | Nr. 21| Samstag, 26. Mai 2018 -

~Einfach, aber gut”

Kartoffeltorte, Dreild

Miinchen - In der englischen
Sprache werden Faulenzer
oft als Couch-Potatos
bezeichnet. Der Kartoffel (im
Englischen Potato) wird
dabei Unrecht getan, denn
die zahlreichen eingesende-
ten Kartoffel-Rezepte unse-
rer Leser animieren garan-
tiert nicht, dass man faul
auf dem Sofa herumliegt. Ob
siif3 oder herzhaft, auch dies-
mal stellen die Miinchner
Wochenanzeiger einige le-
ckere Leser-Rezepte rund
um die braune Knolle vor:

Kartoffeltorte
von Prof. Mannle

Professorin Ursula Mannle,
Vorsitzende der Hanns-
Seidel-Stiftung, ist ein rich-
tiger Kartoffel-Fan. ,Ich liebe
Kartoffeln und ich liebe
Kochrezepte“, schwarmt sie.
sDeswegen habe ich auch
bei meinen Landtagswahl-
kampfen 1998 und 2008 zwei
Kochbroschiiren zusammen-
gestellt und herausgegeben.
Die eine hiefs ‘Oberbayeri-
sche Schmankerl - ausge-
wahit von Ursula Mannle'
(1998), die andere ‘Schman-
kerl — zusammengestellt von
Ihrer Landtagsabgeordneten
Ursula Mannle (2008)’. Und
aus der bediene ich mich

jetzt fiir das Rezept einer
Kartoffeltorte:

Zutaten:

180 Gramm Zucker

4 Eier

4 EL Kirschwasser

1 Zitrone

1 Prise Salz

1 Messerspitze Backpulver
200 Gramm Kartoffeln

150 Gramm gemahlene
Haselniisse

50 Gramm gehackte Walniisse

Zubereitung:
Kartoffeln am Vortag in der

- Schale kochen. Erkalten las-

sen, dann schilen und rei-
ben. Zucker und vier Eigelb
dazurithren, bis die Masse
hell ist. Kirschwasser, Zitro-
nensaft und abgeriebene
Zitronenschale beigeben. Die
vier Eiweif3, Salz und Back-
pulver steif schlagen. Zucker
dem Eischnee beifligen und
kurz weiterschlagen. Im
Anschluss Niisse lagenweise
mit den Kartoffeln und dem
Eischnee auf die geriihrte
Masse geben, mit dem Gum-
mischaber vorsichtig dar-
unterziehen und in die vor-
bereitete Form fiillen. Dann
bei circa 180 Grad Celsius
rund 50 Minuten backen.

Hinweis: Die Torte
schmeckt nmach einigen
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Tagen noch besser als frisch
aus dem Ofen. In Folie ein-
gepackt halt sie sich im
Kiihlschrank locker eine
Woche. Sie gelingt am
besten mit regionalen Pro-
dukten.

:m_z__._.oq_u:
aus dem Dreildndereck

Von einer Oberlausitzer Kar-
toffel-Spezialitit schwarmt
Sylvia Koch: das Stupperle.
Dies ist ein Gericht, welches

vor allem im Dreilindereck

Schlesien, Bohmen und
Sachsen gerne aufgetischt
wird. Das Rezept, welches
in ihrer Familie von Genera-
tion zu Generation weiter-

vererbt wurde, ist einfach

nachzukochen und passt
hervorragend zu Fleischge-

richten.

Zutaten:

Grundrezept fiir die Kar-
toffelklofmasse (2 bis 3
Portionen)

2 grofRe mehlige Kartoffeln
2 kleine Eier (oder ein sehr
grofies Ei)

2 gehiaufte EL Kartoffelstar-
ke

4 gehaufte EL Mehl etwas
Salz

Zubereitung
des Kartoffelklofiteigs:

Die Kartoffeln schalen, vier-
teln und weich kochen las-
sen. Kurz vor dem Ende der
Garzeit eine Prise Salz ins
Kochwasser geben. Kartof-
feln etwas auskiihlen lassen,

. danach in eine Schissel

geben und mit einem Mixer
piirieren. Nach drei bis vier
Stunden ist die Masse richtig
ausgekiihlt. Eier, Kartoffel-
starke und Mehl dazugeben
und alle Zutaten ziigig
verkneten. Im Anschluss den
weichen Teig auf einer sehr
gut mehlierten Unterlage zu
einem langlichen Strang von
vier Zentimetern Durchmes-
ser ausrollen. Jetzt kann das
Stupperle zubereitet wer-
den.

Zubereitung

des Stupperles:

Vom Strang des ausgerollten
Kartoffelklofsteigs eine einen
Zentimeter dicke Scheibe
abschneiden. In heif3es Salz-
wasser geben und etwa 12
Minuten garziehen (nicht ko-
chen) lassen. Die Stupperle
sind fertig, wenn sie an der
Oberflache schwimmen.

Kartoffelknddel
(einfach, aber gut)
Gudrun Morasch hat ein

tolles Kartoffelknodel-
rezept, dass sie gerne mit

Ursula Mannie,
Vorsitzende der
Hanns-Seidel-
Stiftung. Bild: tr

den Lesern teilt: ,,Es ist ein
einfaches, aber gutes Kno-
delrezept, das von meiner
Mutter stammt.“

Zutaten:

1 Kilogramm mehlige Kar-
toffeln

150 Gramm Kartoffelmehl
Etwas gerdstete Semmel-
wiirfel

Salz

Zubereitung
(fiir 6 bis'7 Knodel):

nder-Stupperle und Knddel: Nachkochen und geniefen

Am Vortag circa ein Kilo-
gramm mehlige Kartoffeln
mit Schale kochen. Kartof-
feln pellen, fein reiben oder
durchpressen. Menge soll

- zum Schluss 750 Gramm

wiegen. Mit 150 Gramm
Kartoffelmehl und einem hal-
ben Teeloffel Salz gut ver-
kneten und Knédel formen.
Nach Bedarf mit gerdsteten
Semmelwiirfel fiillen.

In kochendes Salzwasser ein-
legen und circa 20 Minuten
gar ziehen lassen (kullern).
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Familien, Firmen, Gewerbetreibende, Behd érden, Vereine...
Ein Sommer ohne Grillen wire wie eine Woche ohne den Werbe-Spiegel,
den Sendlinger Anzeiger und das Samstagsblatt!

owa:m_c spendieren wir oﬂm__._"—@mmﬁ—d .mﬂq. >=m.-.*

<.$ ...25# wilnschen der iomr-.a..-_sna_,

Werbe-Spiegel, Sendlinger Anzeiger,
und die teilnehmenden Metzgereien bringen Ihnen den

Sommer ins Haus!

Verschénern Sie sich, [hrer Familie oder lhren Kollegen den Sommer mit einem
ordentlichen Barbecue und bewerben Sie sich bei unserer Aktion ,GRILLFLEISCH
FUR ALLE“ Wenn Sie gewinnen méchten, fiillen Sie einfach den Teilnahmecoupon
aus. mozoxm: Sie den ausgefiillten oﬁEum: bis Sonntag, den 10. Juni 2018 an:

Wachenanzeiger Medien GmbH, Stichwort: ,Grillfleisch fiir alle®
Fiirstenrieder StraBe 5-9, 80687 Miinchen, per Fax 089-54 65 54, per Mail an
info@muenchenweit.de oder mitklicken auf www.muenchenweit.de.

Die Gewinner werden per Los ermittelt.

Viel Gliick und frohes Grillen wiinscht das Team des ,S_m&m..mvmmmm“m, Sendlinger
Anzeigers und des Samstagsblatts. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

* maximal 1 Grillpaket im Wert von ca. 25,~ € pro Teilnehmer
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der Sendlinger Anzeiger und das sn.suzu.w_n:.

Teilnehmende
Metzgereien:
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Partysarvice - Motzgersl - Catsring

Reutterstrafe 42
Ecke Willibaldplatz, Laim

._.sm__easm:mﬂ Str. Awo
Sendling

ZenettistraBe 11
_Isarvorstadt

Thalkirchner Str. 63
Sendling

(Teilnahmecoupon

Firma, Familienname

www.metzgerei-boneberger.de
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Ansprechpartner Viel Gliick wiinschen der

e Werbe-Spiegel, der
Sendlinger Anzelger und das

v o i Ll el 2 : Samstagsblatt!




