Der Kartoffel-Topfkuchen

D ie Kartoffeln in der Schale kochen. Dabei das
Kochwasser salzen und mit Kiimmel, Lorbeer-
blattern, Ingwer und der Knoblauchzehe aromati-
sieren. Die Kartoffeln leicht abkiihlen lassen, scha-
len und mit dem Kartoffelstampfer nicht zu fein
zerquetschen. Von den Kiirbiskernen 1 EL fiir die
Dekoration beiseite nehmen. Die restlichen Kerne
mit dem Messer hacken und zu den Kartoffeln ge-
ben. Die Petersilie fein hacken, die Zwiebel und die
Knoblauchzehe fein wiirfeln. Alle drei Zutaten In

1 EL Butter anschwitzen und zu den Kartoffeln ge-
ben. AuRerdem kommen hinzu das Ei, das Eigelb,
das Mehl und das Starkemehl, die beiden Kasesor-
ten, Salz, Pfeffer und eine kraftige Prise Muskat.
Nun alles miteinander vermengen. Eine beschich-
tete Pfanne ausbuttern und die Masse hineinge-
ben. Nun auf kleiner Flamme langsam braten, bis
die Unterseite knusprig braun ist. Dann den Ku-
chen wenden und auf der anderen Seite braunen.
Die Pfanne nochmals buttern. Man sollte sich Zeit
lassen, damit die Braunung schon kross aber nicht
zu dunkel wird. Den Kartoffel-Topfkuchen auf eine
Kuchenplatte geben und leicht abkiihlen lassen.
Meine Empfehlung lautet immer, dass die Speisen
nicht zu heil} gegessen werden sollen. Der Kuchen
Iasst sich nach dem Abkiihlen schoner in Stlicke
schneiden und sein Aroma ist nun voll entfaltet.

Der Salat und der Meerrettich-Dip

Fur den Dip Joghurt, Créeme Fraiche, Sahnemeerret-
tich, etwas Zitronenabrieb sowie Salz und Zucker
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verrihren. In ein Kannchen geben und zu den Ku-
chenstiicken servieren.

Den Salat verlesen und waschen. Den Endivien in
mundgerechte Stuicke zerzupfen. Die Champignons
blattrig schneiden, die Radieschen in Segmente zer-
teilen. Die Avocado in Spalten schneiden. Sie sollte
reif aber noch recht fest sein, damit man ein scho-
nes Schnittbild bekommt. Den Salat mit der Vinaig-
rette vermischen. Jeweils zwei Kuchenstiicke mit
dem Salat appetitlich anrichten und einige Kiirbis-
kerne uber den Teller geben. Ein simples und den-
noch groRartiges Gericht kann nun serviert und
genossen werden. Dazu passt Ubrigens ein kiihles
Bierchen!
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