


Kartoffelbrot
mit Nüssen

Ofenkartoffeln mit
Lachs-Avocado-Creme

O fenkartoffeln mit

 Lachs-Avocado-Creme

Zutaten für 4 Personen:

8 große festkochende Kartoffeln

2 Teelöffel Kümmel (nach Belieben)

1 Avocado

5 Esslöffel Zitronensaft

250 g Sauerrahm

250 g Crème fraîche

1 Bund Dill

200 g geräucherter Lachs

Salz und Pfeffer

Dill und Zitronenschnitze für die Garnitur

Zubereitung: Dauer circa 60 Minuten

Die Kartoffeln unter fl ießendem Wasser 

gründlich abbürsten. Mit Kümmel in 

Salzwasser zugedeckt 20–25 Minuten 

vorgaren, danach abgießen, kreuzweise 

einschneiden und in Alufolie wickeln. 

Im Ofen bei 240 Grad weitere 15–20 

Minuten backen. Inzwischen die Avocado 

halbieren, den Stein auslösen, das 

Fruchtfl eisch aus der Schale lösen, in 

kleine Würfel schneiden und sofort mit 

Zitronensaft beträufeln. Sauerrahm mit 

Crème fraîche verrühren. Den Dill fein 

hacken und mit den Avocadostücken 

untermischen. Den Lachs fein würfeln 

und ebenfalls unterheben. Mit Salz und 

Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln 

auspacken und etwas auseinander-

drücken und die Lachs-Avocado-Creme 

dazu reichen. Mit Dill und Zitronen-

scheiben garnieren.

 K artoffelbrot mit Nüssen

Zutaten für 2 große Laibe:

500 g Pellkartoffeln

500 g Mehl (Type 405)

30 g Hefe

15 g Salz

5 g Koriander, gemahlen

1 Ei

200 g Walnüsse

200 g Haselnüsse

200 ml Wasser

Zubereitung: Dauer circa 80 Minuten,

Ruhezeit 2 Stunden

Die Kartoffeln kochen und pellen. Etwas 

Wasser abnehmen und die Hefe darin 

aufl ösen. Die Nüsse grob hacken und 

in einer Pfanne leicht anrösten. Das 

Mehl in eine Schüssel sieben, Salz, 

Koriander und die Nüsse zugeben. 

Die Kartoffeln noch warm mit der 

Kartoffelpresse zu dem Mehl 

pressen. Das Ei, die aufgelöste 

Hefe und das restliche Wasser 

dazugeben und zu einem 

kompakten Teig kneten. Den 

Teig zugedeckt circa 1 Stunde 

gehen lassen. Den Teig teilen 

und zu 2 Laiben formen. Auf 

ein mit Backpapier ausgeleg-

tes Blech legen und nochmals 

abgedeckt circa 1 Stunde 

gehen lassen. Im Backofen 

bei 220 Grad circa 30 Minuten 

knusprig braun backen.
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Die 12
Bestseller

Sorten, die uns sicher durch
das Jahr begleiten.         Die Darstellung 

zeigt auf einen Blick, welche Sorten zu welcher Jahreszeit zu 

kaufen sind, ob die Sorte mehlig oder festkochend ist und 

wie sie aussieht. Auch der zu erwartende Geschmack – zum 

Beispiel kräftig, cremig, mild oder würzig – ist aufgeführt. In 

der Spalte „Verwendung“ erfahren Sie die geeigneten Zuberei-

tungsarten. 

* Die Rezepttipps fi nden Sie im Internet unter:

www.marktgenossenschaft.de
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Auf einen Blick  ...

ANNABELLE
Juli – Oktober

ANUSCHKA
August – November

CHARLOTTE
August – November

PRINCESS
August – November

LINDA
September – April

KARLENA
September – April

ALLIANS
September – Mai

NICOLA
Oktober – März

AGRIA
Oktober – Mai

DITTA
November – Mai

GRANOLA
November – Mai

SALOME
November – Mai

Sorte Optik Kochtyp Geschmack Verwendung Rezepttipp *
langoval, tiefgelbes

Fleisch

rund, gelbes Fleisch

langoval, tiefgelbes

Fleisch

ovale Knolle,

dunkelgelbes Fleisch

länglich oval, mittel bis

groß, tiefgelbes Fleisch

rundoval, hellgelbes

Fleisch

langoval, tiefgelbes

Fleisch

langoval, hellgelbes

Fleisch

langoval, gelbes Fleisch

langoval, hellgelbes 

Fleisch

rundoval, gelbes Fleisch

oval, gelbes Fleisch

festkochend

festkochend

festkochend

festkochend

festkochend

mehlig

festkochend

festkochend

vorwiegend festkochend

festkochend

vorwiegend festkochend

festkochend

aromatisch

feinwürzig

mild aromatisch

mild, fein,

hervorragende

Speisequalität

fein, aromatisch,

leicht süßlich

cremig, feinwürzig

mild

mild

aromatisch

mild

kräftig

kräftig

Pell- und Salatkartoffel

Salat-, Salzkartoffel

Salat-, Salzkartoffel

Salat- und

Speisekartoffel

für alles

Chips, Pommes frites,

Püree

Salat-, Salzkartoffel

alles außer Püree

Pommes frites, Chips,

Folienkartoffel

Salat-, Salzkartoffel

Chips, Eintopf,

Pfannkuchen

Salat-, Salzkartoffel

Mediterraner Kartoffelsalat

Kartoffel-Gemüse zum Grill

Kartoffelpizza mit Mangold

Rotweinkartoffeln

Kartoffel trifft Pfi fferling

Frühlings-Kartoffelpüree

Arabische Kartoffel-Mazza

Irish Stew

Folienkartoffel mit Bärlauch-

Schmand

Halloween-Suppe im Kürbis

Kartoffel-Pecorino-Frikadellen

Winterlicher Kartoffel-Aufl auf
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Marktgenossenschaft der
Naturland-Bauern e. G.

Rommersch 13
59510 Lippetal-Lippborg
Telefon: 02527 / 93 02 - 0

www.marktgenossenschaft.de
Die Erstellung dieser Broschüre wird gefördert vom Bundesministerium für Ernährung,
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