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Anleitung:

Vom " Armen Leut e- Genuese” zur "Tollen Knolle" - ein so grosser

| mmgewandel ist nicht alltaeglich. Verdient hat ihn die Kartoffe
allemal. Wertvolle Inhaltsstoffe und viel faeltige Zubereitungsarten
erfreuen sowohl Ernaehrungsw ssenschaftler als auch Geni esser. Ganz
besonders beliebt bei den Feinschneckern sind die Fruehkartoffeln.
Sehnsuechti g werden ab Ende Mai / Anfang Juni di e neuen Ernten
erwartet, denn Fruehkartoffeln, frisch aus dem Boden sind ein
unvergl ei chli cher Genuss. Zur Freude aller Koeche nmuss man sie auch
ni cht unbedi ngt schael en, da i hre Haut hauchduenn i st.

Ei nzi ger Wermutstropfen - Fruehkartoffeln sind nicht |agerfaehig,
sondern fuer den sofortigen Verbrauch bestimm. Sie kei nen und
schrunpel n schnell und sollten daher noeglichst innerhalb von 2
Wchen ver braucht werden.

Da sie wasserhaltiger sind als die Lagerkartoffeln eignen sie sich
auch nicht fuer alle Zubereitungsarten. Kartoffel pueree,

Schupf nudel n oder Kroketten gelingen mt Lagerkartoffeln deutlich
besser.

Rezepte: Provencalischer Kartoffel salat Kartoffeln in Kraeuterrahm
Rosmari nkartoffel n aus dem Backof en



