FEINE
KARTOFFELSUPPE

Zutaten (flir 4 Personen)

600g Kartoffeln; 1 Zwiebel; 1 Knoblauchzehe; 1 Stange
Lauch; 2 Karotten; 2EL Butter; 750 ml Gem{sebriihe;
100g Schmelzkase (mit Krautern); Salz und Pfeffer;
Muskat; Majoran

Zubereitung (Arbeitszeit: ca. 20 Min.)

Die rohen Kartoffeln waschen, schalen und wirfeln.
Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken. Lauch
und Karotten waschen und in Ringe schneiden. Die Butter
erhitzen und das Gemise darin andlinsten. Briihe auf-
gieBen und alles ca. 15 Minuten kochen lassen, bis die
Kartoffeln gar sind. Etwas abkihlen lassen und mit dem
Stabmixer plirieren. Dann den Schmelzkase in die Suppe
geben, aufkochen lassen und mit Muskat, Majoran, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Mit knusprigem Baguette und frischer Kresse
servieren.

Weitere Informationen erhalten Sie unter:
www.gq-bayern.de

Bayerisches Staatsministerium fir
Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten

www.alp-bayern.de
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+GEPRUFTE QUALITAT - BAYERN" FUR SPEISEKARTOFFELN

Wenn Sie bei Speisekartoffeln auf Geschmack und Qualitat
Wert legen und wissen wollen, woher sie kommen, dann
achten Sie auf das staatlich verliehene Qualitats- und
Herkunftszeichen , Gepriifte Qualitiat - Bayern”!

DIESES ZEICHEN STEHT FUR:

a
MEHR SICHERHEIT DURCH EIN
DREISTUFIGES KONTROLLSYSTEM

¢ Eigenkontrollen auf allen
Produktionsebenen

4 Betriebskontrollen durch zugelassene
externe Prifeinrichtungen

4 Staatliche Systemkontrolle
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GUT ZU WISSEN,
WAS AUF DEN TISCH KOMMT ...
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MEHR TRANSPARENZ

4 Aufzeichnungspflicht und Kontrolle
bei landwirtschaftlichen Betrieben,
Handlern, Abpackern, Be-/Verarbeitern

¢ Eindeutige Kennzeichnung der
GQ-Bayern-Ware

¢ Stufenilibergreifende Riickverfolgbarkeit
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i KURZE WEGE UND MEHR QUALITAT

4 Aus der Region - fiir die Region

4 Verbot der Klarschlammausbringung
4 Festgelegte Hochstnitratgehalte

¢ Festgelegter Mindestgehalt fuir Starke

4 Vorgabe spezifischer Lagertemperaturen

.

Ausfiihrliche Infos zum Programm: www.gq-bayern.de

KARTOFFEL-
SCHMARRN

Zutaten (flir 4 Personen)

600g mehligkochende Kartoffeln;

4 Eier (L); Salz; 200g Sahne; Pfeffer;
Muskatnuss; 1EL Speisestarke; 2 Schalotten (fein
gewlirfelt); 20g Butter; 20g Butterschmalz

Zubereitung (Arbeitszeit: ca. 40 Min.)

Die Kartoffeln mit Schale kochen. Die Eier trennen und
das Eiweil3 mit einer Prise Salz steif schlagen. Die Sahne
einmal aufkochen und mit Salz, Pfeffer und geriebener
Muskatnuss wiirzen. Die Kartoffeln noch warm schalen,
mit der gewiirzten Sahne zerstampfen und mit Eigelb
und Starke vermengen. Etwas Eischnee unterrihren,
dann den restlichen Eischnee locker unterheben. Die
Schalotten in einer Pfanne in der heiRen Butter andiins-
ten und unter die Kartoffelmasse heben. Dann den
Butterschmalz in einer ofenfesten Backform erhitzen,
die Kartoffelmasse hineingeben und glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von
unten 15-18 Minuten bei 190 Grad backen. Den Kartoffel-
schmarrn in gleich gro3e Stiicke schneiden und servieren.

Tipp: Mit frischem Rhabarberkompott servieren.

1kg Rhabarber klein schneiden, mit 4 EL Zucker mischen
und ziehen lassen. In einen Topf geben und unter Riithren
erhitzen. Etwa 5 Minuten kocheln lassen, mit Zucker ab-
schmecken und lauwarm servieren.



