Betty Bossi

Sieden

Fur Gschwellti vorwiegend fest kochende Sorten wahlen. Kartoffeln
von moglichst gleicher Grosse mit der Schale in ungesalzenem Wasser
sieden. Gekochte Kartoffeln nicht mit kattem Wasser abkihlen, sonst
springt die Schale auf.

Gschwellti

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

ca. 1 Liter Wasser in einer grossen Pfanne aufkochen

80049 kleine fest kochende Kartoffeln

oder Raclette-Kartoffeln unter fliessendem Wasser bursten. All-
féllige griine Stellen abschneiden, Keim-
ansdtze mit spitzem Messer ausstechen.
Kartoffeln knapp bedeckt im siedenden
Wasser offen bei mittlerer Hitze ca.
25 Min. weich kochen (Bild 1). Kartoffeln
abtropfen

Garprobe

Lasst sich ein spitzes Messer
. ohne splrbaren Widerstand
bis in die Mitte der grossten
Kartoffel stechen, sind alle

Hinweis: Die Kochzeit variiert, je nach Sorte und Grosse der Kartoffeln,
Kartoffeln gar.

zwischen 25 und 50 Min.

Pro Person: 0g Fett, 4 g Eiweiss, 349 g Kohlenhydrate, 660 kJ (158 kcal)

Schneller: Wasser bis zum Siebeinsatz des Dampfkochtopfs einfillen,

aufkochen. Kartoffeln bis max. zu %5 Hohe einfillen, Topf verschliessen. 2 Gschwellti mit Lachs

Ab Erscheinen des 2. Rings je nach Grésse und Sorte 7-12 Min. garen Hauptgericht fiir 4 Personen

(2 rote Ringe mussen immer sichtbar sein). Topf von der Platte nehmen, 2509 geraucherten Lachs,

geschlossen stehen lassen. Erst 6ffnen, wenn sich das Ventil ganz ge- grob gehackt, 300 g Mager-

senkt hat. Hinweis: Topf langsam, nicht mit kaltem Wasser, abkthlen, so quark und 1 EL Dill, fein

platzen die Schalen der Kartoffeln weniger. geschnitten, mischen, mit
> TL Salz und wenig Pfef-

M fer wiirzen. Gschwellti zu-

bereiten, etwas abkuhlen, langs halbieren, Masse
Dazu passt: Krduterquark (siehe unten), Kase (ca. 150-200 g pro Person). darauf verteilen.

Krauterquark
250 g Rahmquark mit > Bund Basilikum, fein geschnitten, 2 Essloffel

Petersilie, fein gehackt, und einigen Tropfen Zitronensaft gut verriihren.
Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer wirzen, zu den Gschwellti servieren.

Warm halten: Kartoffeln in ein gepolstertes Kérbchen geben oder in
eine Stoffserviette gewickelt in einer vorgewarmten Schussel servieren.

Tabelle mit den Kochzeiten

Gschwellti je nach Grosse 25-50 Min.
Raclette-Kartoffeln ca. 25 Min.
Salzkartoffeln, in Schnitzen ca. 15 Min.
Suisskartoffeln, in Schnitzen ca. 15 Min.
Bratkartoffeln aus rohen Kartoffeln ca. 25 Min.
Bratkartoffeln aus Gschwellti ca. 10 Min.
Rosti aus Gschwellti 20-35 Min.
Rosti aus rohen Kartoffeln ca. 30 Min.
Baked Potatoes ca. 50 Min.
Ofenkartoffeln ca. 30 Min.
Gratin aus rohen Kartoffeln (Gratin dauphinois) ca. 1 Std.
Gratin aus gekochten Kartoffeln ca. 40 Min.
Pommes frites ca. 6 Min.
Backofen-Frites ca. 20 Min.
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