Farbige Kartoffelkuche

Rezepte mit blauen St. Gallern



Kartoffelrahmsippli von der blauen St. Galler Kartoffel

Fur 5 Personen

30g Butter in einer Pfanne warm werden lassen
759 Zwiebel andampfen
650 g blaue St. Galler, geschnitten mitandampfen

15 dl Rindsbouillon
2dl  Vollrahm darunterriihren und abschmecken,

Kartoffeln weich kochen, mixen und passieren
759 Mascarpone anrichten

mit Kartoffelchtiechli und Kartoffelschnépsli aus dem blauen St. Galler anrichten

Dieses Rezept wurde vorgeschlagen von:

Ambros Wirth, Restaurant Schildssli, 9000 St. Gallen



Kartoffelflocken Gremolata

Fur 4 Personen als Beilage zu gebratenem Lammkarree

500 g blaue Kartoffeln schélen und in Wirfel schneiden, in
Druckdampfgerét 6-8 min. dampfen

2 St.  Knoblauchzehen in kleinste Stiicke schneiden und ins

4 EL Olivendl leicht erwarmte Olivendél geben und
1 Minute ruhen lassen

4 EL glattblattrige Petersilie hacken, in eine Schissel geben
1 EL Zitronenabrieb
1 Prise Salz dazugeben und alles miteinander vermischen

Gedampfte Kartoffeln ins Passevite fiilllen, nochmals Salz, Pfeffer, Muskat darliber geben
und drehen. Mit 2 Loffeln auf vorgewarmte Teller heben, Petersilie, Knoblauch,
Zitronenabrieb dartibergeben und mit dem Lamm servieren

Dieses Rezept wurde vorgeschlagen von:

Aristo Sourvinos, Hotel Post, 9642 Ebnat-Kappel



Blaue Kartoffelcreme mit Périgord-Truffel

Firca. 1,2 It

500 g blaue Kartoffeln klein wirfeln und ca. 4 min. dampfen

30g Butter

50g Zwiebeln

50g weisser Lauch

20g Knollensellerie Gemdse klein schneiden und in Butter andtinsten
11t  Gemusebouillon abloschen und 5 min. sieden lassen,

anschliessend mit den blauen Kartoffeln im Mixer plrieren und durch ein Sieb passieren.
5dl  Vollrahm verfeinern und abschmecken

anschliessend die Triffelscheibchen darauf legen und mit 2 Tropfen bestem Triiffeldl
betraufeln.

Dieses Rezept wurde vorgeschlagen von:

Aristo Sourvinos, Hotel Post, 9642 Ebnat-Kappel



Kartoffelstock aus blauen Kartoffeln

Als Amuse Bouche

1,5 kg blaue Kartoffeln schalen, in grosse Wiirfel schneiden
20g Salz im Salzwasser weich kochen und danach heiss
passieren

100 g Butter

3dl  Milch dazuruhren

1 Prise Muskatnuss

1 Prise Pfeffer abschmecken

wenig Triffeldl verfeinern

Dieses Rezept wurde vorgeschlagen von:

Hedi Schiess, Restaurant Peter und Paul, 9010 St. Gallen



Kartoffelsalat mit Zwiebeln und Schnittlauch
an einer Oel-Essig-Sauce

FuUr 4 — 6 Personen
800 g blaue Kartoffeln kochen und heiss schéalen (Geschwellti)
anschliessend in 3-4 mm dicke Scheiben schneiden

1,5dl kraftige, heisse Bouillon  Ubergiessen und bei Raumtemperatur ca. 1 Std.
ziehen lassen, bis die Bouillon aufgesogen ist

Sauce

1EL Senf

3 EL  Krauteressig

3EL  Nussol

3 EL  Sonnenblumendl darubergiessen
wenig Salz und Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

1 Zwiebel kurz vor dem Servieren dazugeben

Dieses Rezept wurde vorgeschlagen von:

Andreas Hurlimann, Silvia Kreiser, Restaurant Zur alten Mihle, 9424 Rheineck



Gebratener Fisch auf Kartoffelsalat mit Mandeln

Frische Egli- oder Forellenfilets

wenig  Salz und Pfeffer

wenig  Butter

Kartoffelsalat

800 g blaue Kartoffeln

1,5dl kréftige, heisse Bouillon

1EL Senf

3 EL Kréuteressig
3EL Sonnenblumendl
wenig  Salz und Pfeffer
1 Bund Schnittlauch

1 Zwiebel

2-3 EL  Joghurt und Mayonnaise

mit Zitronensaft marinieren und anschliessend
mit Haushaltspapier trocknen

wirzen und in einem flachen Teller in Mehl
wenden

ca. 5 min. beidseitig braten

kochen und heiss schalen (Geschwellti)

anschliessend in 3-4 mm dicke Scheiben
schneiden

Ubergiessen und bei Raumtemperatur ca. 1 Std.
ziehen lassen, bis die Bouillon aufgesogen ist

dariiber giessen

kurz vor dem Servieren dazugeben, verriihren

Dieses Rezept wurde vorgeschlagen
von:

Andreas Hurlimann, Silvia Keiser,
Restaurant Zur alten Muhle, 9424
Rheineck



Ro6sti aus blauen Kartoffeln
mit Raclettekdse und Spiegelei

Fur 4 Personen

800 g blaue Kartoffeln

2 EL Bratbutter

4 Zwiebeln

% TL Salz

wenig Pfeffer

250 g Raclettekase

1 Spiegelei

kochen, heiss schélen, auskiihlen und anschliessend an der
Rostiraffel reiben

heiss werden lassen

in Streifen schneiden, beigeben, glasig werden lassen, dann
Kartoffeln beifligen und bei kleiner Hitze unter gelegentlichem
Wenden leicht anbraten

wirzen, zu Kuchen formen, nicht mehr wenden, bis sich nach
15 Min. eine Kruste gebildet hat, wenden und weitere 10 Min.
braten

auf der fertigen Rosti verteilen

dazu servieren

Dieses Rezept wurde vorgeschlagen von:

Andreas Hurlimann, Silvia Keiser, Restaurant Zur alten Muhle, 9424 Rheineck



Pouletschenkel auf blauen Kartoffelscheiben

FuUr 8 Personen

8 Pouletschenkel

2 EL Olivenol Pouletschenkel bestreichen

¥ TL Salz

wenig Pfeffer wirzen, 20 — 25 Min. in der Pfanne bei mittelstarker Hitze braten

500 g blaue Kartoffeln kochen, schélen und anschliessend in feine Scheiben
schneiden

garnieren mit frischen Gemiusestreifen

Dieses Rezept wurde
vorgeschlagen von:

Rolf Bosshart, Restaurant Zur alten
Herberge, 9246 Niederburen




Gemischter Salat garniert mit blauen Kartoffelscheiben

Verschiedenste Saisonsalate nach Farben und Formen auswéhlen

franzosische Salatsauce:
wenig Salz, Pfeffer, Streuwtrze

1 KL Dijon-Senf

2EL Weissweinessig ruhren, bis sich die Gewirze geldst haben
3EL Oel zugeben, samig ruhren

1 Knoblauchzehe

s Zwiebel schneiden, beifligen

wenig Mayonnaise verfeinern

garnieren mit blauen Kartoffelscheiben

Dieses Rezept wurde vorgeschlagen von:

Rolf Bosshart, Restaurant Zur alten Herberge, 9246 Niederbiren



In Oel gebratene blaue Kartoffelchips
einige blaue Kartoffeln in ganz dinne Scheiben schneiden
viel Olivendl in eine grosse Bratpfanne geben

Die Kartoffelscheiben beifiigen, solange sie noch die blaue
Farbe beibehalten, rausnehmen und auf einem Haushaltpapier
abtropfen lassen

wenig Salz wlrzen

Dieses Rezept wurde vorgeschlagen von:

Kathrin Hutter, Niederbiren



Blaue St. Galler Kartoffelktchli

Fir 4 Personen

400 g Kartoffeln in der Schale kochen, schalen und passieren, danach
ca 5 Min. auskihlen lassen

50g Zwiebeln

50 Speckwiirfeli in Butter kurz anbraten und zu den Kartoffeln geben

2 Eier

50g Mehl dazugeben, gut mischen und in kleine Kichlein formen
20g Butter in wenig Butter braten

Salz, Pfeffer, Muskat, Petersilie wilrzen

Dieses Rezept wurde vorgeschlagen von:

Herbert Waélle, Restaurant Schweizerhof, 9515 Hosenruck



St. Galler Klostersuppe
Flr 4 Personen

100 g Sellerie, Ruebli, Lauch, Zwiebeln

4dl  Gemusebruhe

200 g blaues Kartoffelpurée
1dl Rahm

Pfeffer, Salz, Majoran

200 g Zanderwirfeli

Petersilie, Schnittlauch

Dieses Rezept wurde vorgeschlagen von:

in kleine Wirfel schneiden und in Butter
andinsten

abléschen und 5 Min. kochen lassen

beigeben
kurz anbraten

dazugeben und servieren

Herbert Wélle, Restaurant Schweizerhof, 9515 Hosenruck

Alle Rezepte wurden im Rahmen der Maturaarbeit von Kathrin Hutter, Niederbtren,

zusammengetragen.



