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Kartoffelpizza
I 700 g mehlig kochende Kartoffeln
I 4 EL Hafervollkornmehl
I 1 Ei, 1 TL Salz

Für den Belag:
I 2 mittlere Zwiebeln
I 2 Knoblauchzehen

I 5 EL Olivenöl
I 500 g geschälte Tomaten (Dose)

I 200 g Champignons
I 100 g entsteinte Oliven

I 1 rote Paprikaschote
I 2 Kugeln Mozarella
I 4 milde eingelegte Peperoni

(Glas, Dose)

I 4 eingelegte Artischockenherzen
I Olivenöl für das Blech

Kartoffeln garen, schälen und noch heiss

durch die Kartoffelpresse drücken. Mit dem
Mehl, Ei und Salz verkneten. Zwiebeln und
Knoblauch schälen und in feine Scheiben

schneiden, im Olivenöl andünsten, Tomaten
dazugeben und 15 Minuten köcheln lassen.

Oliven, Mozarella, Peperoni in feine Scheiben

schneiden. Die geviertelte Paprikaschote in

feine Streifen schneiden, die Artischocken-
herzen je nach Grösse halbieren oder vierteln.
Backblech mit Olivenöl einfetten.Den Kartof-
felteig ausrollen bzw. auf dem Blech vertei-
len, mit der Tomatensauce bestreichen
und mit den restlichen Zutaten belegen.
Die Kartoffelpizza etwa 30 Minuten in dem
auf 200°C vorgeheizten Backofen backen.

Kartoffelsalat mit Schafskäse

ofer

I 600 g festkochende Kartoffeln
I 200 g fester Schafskäse (Feta)

I 4 EL Apfelessig,
I 2 EL Wasser

I 1 TL Herbamare
140 g frische Kräuter (Petersilie,

Thymian, Majoran, Zitronenmelisse)
oder 1 El A. Vogel Kräuter
«Grillmix» (Glas)

I 7 EL Olivenöl
I 400 g kleinere Champignons
I 1 Zweig Rosmarin

I 1 EL Zitronensaft
I V2 Teelöffel Herbamare

Kartoffel kochen, schälen, in kleine Würfel
schneiden und abkühlen lassen.

Den Feta ebenfalls würfeln. In einer Schüssel

den Essig mit Wasser und Salz vermischen,
die Kartoffelwürfel dazugeben und etwa
5 Minuten marinieren. Die fein gehackten
Kräuter dazugeben, ebenso den Feta und
4 EL Olivenöl. Gut durchmischen, nochmals
mit frisch gemahlenem Pfeffer und Herbama-

re abschmecken und einige Minuten durch-
ziehen lassen. Champignons putzen, Stiel

abschneiden oder kurz halten. 3 EL Olivenöl
in einer Pfanne erhitzen, den Rosmarinzweig
dazugeben. Die Pilze mit dem Kopf nach

unten in der Pfanne bräunen, anschliessend

umdrehen und auf der Unterseite bräunen.
Mit dem Zitronensaft aufgiessen, mit Herba-

mare würzen. Die Kartoffeln auf Tellern

anrichten, mit den Pilzen garnieren.



Jtft Thymian und Lavendel

Paprika und Kapuzinerk«»'

Gemüse
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