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REZEPT-WETTBEWERB 2012:
,RAN AN DIE KARTOFFELN*

7. Platz

Ulrich Branzel und Rafael Alberto

Garciolo aus Panketal

Kartoffel-Bataten-Gratin

servieren Sie dazu Feldsalat

Fiir 4 Portionen

750 g mehligkochende Kartoffeln (z. B.
Ora, Melina oder Kaiser Wilhelm) ¢ 500 g
Bataten (SiiBkartoffeln) ¢ 150 ml Gemiise-
briihe ¢ 1 Bio-Limette ¢ 100 g saure Sahne
¢ Salz ¢ Cayennepfeffer ¢ 80 ml Milch ¢

2 Bund Majoran ¢ 3 Eier ¢ 100 g mittelal-
ter Gouda am Stiick ¢ 70 g gemahlene
Haselniisse ¢ %> TL gemahlener Kreuz-
kiimmel ¢ 1 Msp. Muskat ¢ schwarzer
Pfeffer ¢ Aulerdem: Butter fiir die Form

1. Kartoffeln und Bataten schélen und ca.

2 cm grol3 wirfeln. Kartoffeln in Gemiise-
briihe im geschlossenen Topf ca. 15 Minuten
kochen, Bataten in ungesalzenem Wasser im
geschlossenen Topf ca. 12 Minuten kochen.
Inzwischen Limette heil® abwaschen, tro-
cken reiben, Schale fein abreiben und 1 EL
Limettensaft auspressen. Auflaufform fetten.
Kartoffeln und Bataten abgief3en.

2. Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C)
vorheizen. Bataten mit % TL Limettenabrieb,
Limettensaft und saurer Sahne mit Kartof-
felstampfer oder Gabel zu Mus zerdriicken.
Wiirzig mit Salz und 1 Prise Cayennepfeffer
abschmecken und in Auflaufform verteilen.

Kartoffeln mit Milch locker zerstampfen. Sal-
zen und etwas abkihlen lassen.

3. Inzwischen Majoran kalt abbrausen, tro-
cken schdtteln, Blattchen abzupfen und fein
hacken. Eier trennen. Eiweille steif schlagen.
Eigelbe und Majoran unters Kartoffelplree
rihren. Kase grob reiben und mit Niissen
zum Plree geben. Alles mit Kreuzkiimmel,
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Eischnee vorsichtig unters Piree heben.
Masse auf Sulkartoffelmus verteilen und ca.
45 Minuten backen. Auflauf auf Wunsch mit
Majoranblattchen bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten +

45 Minuten Backzeit

Pro Portion: ca. 632 kcal, 2650 kJ, 21 g EW,
64 gKH, 31gF, 53BE
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