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Ort: ,Alte Schmiede® in Steinhagen

Thema: Die tollen Knollen: Kartoffeln
Kochen mit Slow Food, live aus der Alten Schmiede in Steinhager/Bielefeld

Rezepte:
Kartoffel - Lauchsuppe
Zutaten:
350 ¢ Kartoffeln (Bsp.: Solara)
3 Stangen Lauch (Porree)
Yal Wasser oder Gemiusebrihe
Salz
Pfeffer
100 ml Sahne
1 Bund Schnittlauch
Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und klein schneiden

Den Lauch putzen,, das Griin entfernen, die Stangen in Scheiben
schneiden und waschen.

Kartoffeln und Lauch in einen Suppentopf geben. Das Wasser, bzw. die
Briihe angief3en und abschmecken mit Salz und Pfeffer.

Die Suppe etwa 40 Min. zugedeckt kocheln lassen.

Die Suppe purieren. Die Sahne dazugeben und gut umrihren. Die Sup-
pe nochmals erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen.

Den Schnittlauch feinschneiden. Auf die Suppe streuen und servieren.



Bunter Kartoffelsalat

Zutaten:

1 kg Kartoffeln (blau und gelbfleischige zB. Vitelotte, La Ratte, Tan-
nenzapfen)

grobes Meersalz

Yal WeilRwein (Sylvaner)

Vinaigrette:

Meersalz

Pfeffer aus der Muhle

2EL Pflanzendl (moéglichst neutral, z.B. Sonnenblumen-, oder Disteldl)

1EL Weinessig

1 grol3e Zwiebel

2 Schalotten

3 EL Krautermischung: Petersilie, Kerbel, Schnittlauch, Estragon, Frih-
lingszwiebeln

Zubereitung:
- Die Kartoffeln mit Schale in Wasser mit Meersalz kochen, anschleiRend

pellen und in 3— 4 mm dicke Scheiben schneiden, die Abschnitte nicht
mitverwenden.

Die Kartoffelscheiben mit dem Weil3wein UbergieRen und vorsichtig
wenden, zudecken und warmstellen.

Vinaigrette:

Salz und Pfeffer in einer Schiissel mit dem Essig gut verriihren. Das Ol
hinzugebenund zu einer gut gebundenen Sol3e rihren. Die Zwiebel klein
schneiden und Schalotten wiirfeln. Die Krauter waschen, trockentupfen
und fein hacken.

Die Vinaigrette Uber die noch warmen Kartoffeln giel3en und alles gut
vermengen und abschmecken. Nun die gehackten Krauter driiberstreu-

en.
Der Salat sollte noch warm serviert werden.

Lappenpickert mit siiRem Belag

Die diinne Pfannkuchenart aus Kartoffeln, Weizenmehl und Eiern — eine Spez-
alitat aus Ostwestfalen mit:

RUbenkraut
oder
Apfelkraut
oder
Mostarda d’uva aus dem Piemont




Lappenpickert

Zutaten

2 kg Kartoffeln (Calena)
Salz

3-4 Eier

250 ¢ Weizenmehl

1/81 Milch

Zubereitung:

- Kartoffeln schélen, wachen reiben und mit Salz, Eiern, Mehl und Milch zu
einem Teig verrihren
Lappenpickert in Pickertpfanne oder auf grof3er Eisenplatte, die mit einer
Speckschwarte grindlich gefettet und etwa 8 Min. vorgeheizt ist backen.
Den Teig so verteilen, dass ein groRer mdoglichst dinner Pfannkuchen
entsteht. Sobald die Unterseite gebraunt ist, den Lappenpickert mit ei-
nem breiten Messer wenden und auf der anderen Seite braunen.

Lappenpickert wird mit Butter, Marmelade oder Ribensirup frisch oder auch

aufgewarmt gegessen. Er wurde friher direkt auf der Herdplatte gebacken,
kann aber durchaus in einer grofl3en Bratpfanne bereitet werden.

Mostarda d’uva aus dem Piemont:

Zutaten:

11 roten Traubensaft
500 g Apfel

500 ¢ Birnen

200 g getrocknete Feigen
Zimtstange (5 cm)

10 Nelken

100 g gehackte Haselnlsse

Zubereitung:
. Apfel, Birnen, Feigen fein wiirfeln oder raspeln.

Den Saft mit den Frichten und Gewtrze aufkochen und bei geringer Hit-
ze solange garenbis eine Konsistenz einer Konfitire entsteht (ca. 1
Stunde). Zum Schluss die Nusse hinzufligen und evtl. nachsifen.



