Gebackene Friihkartoffelscheiben
mit Fenchel-Tomaten-Salat & gebackenem Camembert
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Liebe K6ch*innen,

um die Frihkartoffel, die wir nicht wie andere Spei- |
sekartoffeln das ganze Jahr verfigbar haben zu
feiern, haben wir uns ein leckeres Rezept fir euch
Uberlegt. Nach dem Vorkeimen in einer warmeren |
Umgebung werden unsere Frihkartoffeln vorsichtig
auf’s Feld gebracht. Im kurzen Kulturzeitraum von
ca. 90 - 100 Tagen wird keine feste Schale gebildet,
sodass spater kein Schalen notig ist. Ebenso unkom-
pliziert ist die Zubereitung des rohen Fenchelsalates
(es gab viel Skepsis — diese wurde beim Probieren
beseitigt), wie auch die des gebackenen Camem-
berts in diesem Rezept — also nichts wie los.

Sonnige Grilie,
Tina Richter

Zuerst den Salat vorbereiten, damit er durchziehen kann — gerne
auch am Abend zuvor. Fir das Dressing die Nektarinen- u. Zwie-
belwiirfel mit dem Balsamico, dem Fruchtaufstrich, dem Olivendl
u. 1 TL Salz mischen. Die Tomatenwdrfel mit den Fenchelscheiben
vermischen, mit dem Grol3teil der Nektarinen-Balsamico-Salsa
marinieren, mit Salz abschmecken. Einen Teil der Salsa fiir den Ca-
membert aufheben. Wer wenig Zeit hat, massiert das Salz zuerst
in den geschnittenen Fenchel ein, so wird dieser schneller weich,
dhnlich, wie man es mit WeiRkohl beim Krautsalat macht.

Zutaten:

¢ 800 g Kartoffeln, in 2-3 mm Scheiben

e 2 Fenchelknollen, in feinen Scheiben
Fenchelgriin fein gehackt

¢ 5 groRe Tomaten, grob gewurfelt

¢ 2 Hausenhof Camembert

® 50 g Mandelblattchen

* Bratdl Die Kartoffelscheiben mit 2 EL Bratdl vermischen u. mit 1 EL Salz

wirzen. Die Kartoffeln auf einem Blech mit Backpapier so ausbrei-

ten, dass die Scheiben zwar tberall leicht Gberlappen, aber nicht
komplett aufeinanderliegen (evtl. braucht ihr 2 Bleche, backt die-

e Salsa

¢ 2 Nektarinen, fein gewurfelt

¢ 1 Zwiebel, fein gewurfelt

¢ 3 EL Balsamico Essig

e 2 EL Fruchtaufstrich Mango-Bitterorange
¢ 3 EL Olivendl

e Salz

se am besten nacheinander, damit die Kartoffeln schén knusprig
werden). Im vorgeheizten Backofen bei 230°C (Umluft) fir ca. 15
Min. auf oberster Schiene backen, bis sie goldbraun u. gar sind. In
der Zwischenzeit die Mandelblattchen in einer Pfanne anrdsten.

Den Camembert in eine kleine, eingedlte Auflaufform geben, mit
Ol betraufeln u. nach den Kartoffeln bei 180°C (Umluft) ca. 15
Min. backen bis er weich ist. Die Kartoffelscheiben auf einer gro-
Ren Platte ausbreiten. Den Fenchel-Tomaten Salat darauf anrich-
ten u. in dessen Liicken oder obendrauf den gebackenen Camem-
bert setzen. Die Camemberts mit der restlichen Nektarinen-Salsa
dekorieren u. alles mit den gerdsteten Mandelhobeln bestreuen.
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