Pellkartoffeln Rezepte

Gemuse Gratin Und Feldsalat Mit Pellkartoffel

Anzahl: 4 Portionen - Gattung: Backen, Gemiise, Gewiirze, Gratin, Hauptspeise, Krauter, Restaurant

Gemiise-Lowenzahn-Gratin:

2 Zwiebeln, mittelgross 100 g Sonnenblumenkerne
400 g Léwenzahn 3 Essl. Semmelbrosel
1 Knoblauchzehe 100 g herzhafter Kése, gerieben
100 g gemischte Pilze Salz und Krautersalz
- (Champignon, Aust 150 g Friihlingszwiebeln
Shiitake) 30 g Petersilie
200 ¢ rote Paprika 30 ¢ Sauerampfer
3 kleine Zucchini (300-400 g) 70 ¢ Rucola
100 g Schafskése 20 ¢ Pimpernelle (*)
400 g Mandarinen
Guss:
150 ¢ saure Sahne 3 geh. TL Gemiisebriihe (Pulver)

0,10 Liter herber Weisswein
Feldsalat mit

Pellkartoffel: 2 geh. TL Balsamico-Essig
3009 Feldsalat Salz, Pfeffer
1 Pellkartoffel, mittelgross 50 g Champignons
2 geh. TL Gemiisebriihe (Pulver) 2  Scheib. Dérrfleisch
1 Essl. Ol

Die Krauter konnen nach Geschmack variiert werden.

Zucchinis langs in Scheiben schneiden, in etwas Ol anbraten, in eine Auflaufform geben und mit
Krautersalz bestreuen.

Eine klein geschnittene Zwiebel goldgelb anbraten, Lowenzahn geputzt und gewaschen tropfnass
zugeben und ca. 5 Minuten (nicht langer) zugedeckt garen. Vom Herd nehmen, salzen und gepressten
Knoblauch zufiigen.

Die zweite klein geschnittene Zwiebel ebenfalls goldgelb anbraten, die Pilze ca. 5 Minuten mitbraten,
dann die Paprikastiickchen dazugeben. Alles etwa 1 Minute schmoren und auf die Zucchini verteilen.

Die Krauter hacken, die Friihlingszwiebeln schneiden und vermischen (2 EL davon aufbewahren zum
Bestreuen des fertigen Gratins) und ebenfalls in die Auflaufform geben. Dicht mit Mandarinenstiickchen
belegen, die Sonnenblumenkerne dariiber streuen und den Schafskéase dariiber zerbréseln. Den
Léwenzahn mit wenig Briihe darauf verteilen, mit geriebenem Kéase bestreuen.

Die Zutaten fiir den Guss verquirlen und lber das Gratin gieBen. Zum Schluss die Semmelbrésel dariiber
streuen. Im Umluftherd bei 160 Grad ca. 40 Minuten backen.

Feldsalat mit Pellkartoffel: Die Kartoffel fein zerdriicken und mit Gemiisebriihe, Ol, Essig, Salz und
Pfeffer zu einer diinncremigen Masse verarbeiten (ggf. Wasser zufligen). Die Champignons in Scheiben
schneiden und zufiigen. Den Speck in mdglichst kleine Stiickchen schneiden, herzhaft anbraten und -
nicht mehr ganz heiB - unterheben.



