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Kleines Kartoffelwissen

Schon vor 8000 Jahren wurden von Andenvölkern in Südamerika Kartoffeln kultiviert, erst im 16. Jahrhundert brachten Spanier sie nach Europa. Zunächst diente das Nachtschattengewächs vor allen Dingen als Zier- und Heilpflanze.

Mitte des 18. Jahrhunderts trat die Kartoffel schließlich ihren Siegeszug als Grundnahrungsmittel für alle Bevölkerungsschichten an, und das auch erst, nachdem Friedrich II. im Jahr 1746 während einer Hungersnot in Pommern den ersten Kartoffelbefehl erlassen hatte. Beamte wurden angehalten, dem Volk den Anbau und die Zubereitung der Kartoffel zu erklären, weil bis dahin häufig der oberirdische, ungenießbare Teil der Kartoffeln gegessen wurde. Dies führte zu Übelkeit und Bauchschmerzen, weshalb die Kartoffel auch als Teufelskraut bezeichnet wurde.

Der Satz Friedrich II.: „Die Wurzeln sollt ihr fressen, nicht die Früchte“ hatte sich schnell rumgesprochen, was erheblich zur Popularität der Kartoffel beitrug. Weltweit gibt es inzwischen über 3000 verschiedene Kartoffelsorten, in Deutschland, Österreich und der Schweiz sind um die 210 Sorten vom Bundessortenamt zugelassen. Regional haben sich Namen wie Erdbirne, Krummbirne, Erdapfel, Potate, Bauerntrüffel und Grundbirne herausgebildet.


Die perfekte Kartoffelsalat-Kartoffel

Wichtig ist, dass für das jeweilige Gericht die Sorte mit der entsprechenden Kocheigenschaft verwendet wird: mehlig, vorwiegend festkochend oder festkochend.

Innerhalb dieser drei Kategorien hat jede Kartoffelsorte ihren ganz besonderen Charakter, der sich in Geschmack, Farbe und Form äußert. Für unsere Kartoffelsalate verwenden wir festkochende Sorten, die im Handel überall erhältlich sind. Sie haben so klingende Namen wie Sieglinde, Annabelle, Linda, La Ratte oder das krumme Bamberger Hörnle.

Damit aus einer Kartoffel ein leckerer Salat wird, ist es gut, vier Dinge zu beachten.


1.

Um Kartoffeln zu kochen, müssen sie nicht im Topf schwimmen, sie werden vielmehr durch den Dampf gegart. Deshalb reicht es, den Topf zwei bis drei Fingerbreit mit Wasser zu füllen.




2.

Die Länge der Garzeit hängt von Größe und Sorte ab. Lässt sich die Kartoffel mit einer Gabel problemlos einstechen, ist sie durch.




3.

Nach dem Kochen sollten die Kartoffeln etwa 15 Minuten abkühlen. Sie lassen sich dann nicht nur besser pellen, sondern auch besser in feine Scheiben schneiden, weil beim Abkühlen die Stärke in der Kartoffel abbindet.




4.

Am besten schmeckt Kartoffelsalat, wenn die Scheiben zwei bis drei Millimeter dick sind.



Wenn Sie sich bei Freunden oder in der Familie nach Kartoffelsalatrezepten umhören, so wird jeder auf Anhieb mit leuchtenden Augen und überzeugter Stimme behaupten, das beste Rezept zu kennen. Ich möchte Sie dennoch einladen, auch Neues auszuprobieren und sich von der Vielfalt, die in der tollen Knolle steckt, überraschen zu lassen.

Guten Appetit wünscht Ihnen

Luise Lilienthal
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Bayerischer Kartoffelsalat mit Fleischpflanzerl

Für 4 Personen

FÜR DEN SALAT



800 g festkochende Kartoffeln

250-300 ml Gemüsebrühe (siehe hier)

3 EL Kräuteressig

Salz und Pfeffer

2 EL mildes Olivenöl

frisch gehackte Petersilie zum Bestreuen



FÜR DIE FLEISCHPFLANZERL



1 altbackene Semmel (Brötchen)

3 EL Milch

1 Zwiebel

500 g Hackfleisch halb und halb

1 Ei

1 TL Tomatenmark

2 TL mittelscharfer Senf

Salz und Pfeffer

Butter zum Braten




1 Die Kartoffeln in einen Topf geben, 3-5 cm hoch mit Wasser auffüllen und dieses zum Kochen bringen. Etwa 20 Minuten köcheln lassen. Abgießen, abdämpfen, leicht abkühlen lassen und pellen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und in eine große Schüssel geben.


2 Etwa die Hälfte der Brühe über die lauwarmen Kartoffelscheiben gießen. Vorsichtig unterheben, damit die Scheiben nicht zerbrechen. Kräuteressig, restliche Brühe, Salz und Pfeffer vermischen und über den Salat gießen. Sollte der Salat zu trocken sein, vorsichtig etwas mehr Brühe und Essig zugeben. Das Olivenöl über den Salat gießen und vorsichtig vermischen. Mindestens 30 Minuten ziehen lassen.


3 Für die Fleischpflanzerl die Semmel in grobe Stücke zerteilen und in Milch einweichen. Die Zwiebel schälen und klein würfeln. Das Hackfleisch mit Ei, ausgedrückter Semmel, Zwiebel, Tomatenmark und Senf gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer würzen.


4 Aus der Masse mit angefeuchteten Händen esslöffelgroße Portionen abnehmen und zu Kugeln formen. Leicht lach drücken. Die Butter in einer großen Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und die Fleischpflanzerl darin von beiden Seiten anbraten. Mehrmals wenden, damit sie von beiden Seiten appetitlich braun werden.


5 Kurz vor dem Servieren den Kartoffelsalat noch einmal abschmecken und eventuell noch mehr Brühe sowie Salz und Pfeffer zugeben. Den Kartoffelsalat mit Petersilie bestreuen, mit den Fleischpflanzerl anrichten und servieren.

...
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