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Backerinkartoffeln
Von Ulla Scholz

Zutaten (4 Portionen)

750 g Kartoffeln (vorwiegend Aulerdem
festkochend) 150 g Speckwiirfel (optional)
100 g Zwiebeln

250 ml Bruhe (Huhner-,

Rindfleisch- oder Gemusebriihe)

2 Knoblauchzehen

3 Thymianzweige

Etwas Muskat

1 Lorbeerblatt

2 EL Ganseschmalz oder Butter

flr die Form

Salz

Pfeffer

Zubereitung
Die Kartoffeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schéalen. Die Zwiebeln halbieren, in halbe Ringe teilen und den
Knoblauch fein wirfeln.

Eine passende Form mit Butter oder Schmalz einfetten. Falls mit Speck verfeinert wird, die
Wiirfel vorher leicht anbraten. Nun wird geschichtet: Zunéachst den Boden mit
Kartoffelscheiben belegen und ein wenig salzen und pfeffern. Danach mit Zwiebeln, etwas
Knoblauch und einigen Speckwiurfeln bestreuen. Das Schichten wiederholen, bis alle Zutaten
verbraucht sind. Zwischen den Schichten neben Salz, Pfeffer und Muskat auch mit den
Lorbeerblattern und etwas Thymian wirzen.

Die Briihe erhitzen und bis zu zwei Drittel bis zum Rand der Form angiel3en. Auf der
Oberflache einige Butterflocken verteilen.

Die Backerinkartoffeln in den vorgeheizten Backofen geben. Zwischendurch kontrollieren, ob
noch genug Flussigkeit vorhanden ist. Ansonsten etwas Briihe nachgieRen. Bei 180-190

Grad circa eine Stunde garen. Die Kartoffelstiicke sollten weich und die Oberflache
appetitlich golden gebraunt sein.

Anrichten

Je nach Anlass als Beilage zu Fleisch oder Fisch reichen oder als Hauptgericht mit einem
grinen Salat servieren.
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Ullas Kiichentipps

Der Einkauf

750 g Kartoffeln zu 0,80 Euro; 100 g Zwiebeln zu 0,20 Euro; 250 ml Briihe zu 2,50 Euro; 2
Knoblauchzehen zu 0,10 Euro; 2-3 Thymianzweige, Muskat, Lorbeerblatter, Salz und Pfeffer
pauschal zu 0,20 Euro; Ganseschmalz oder Butter zu 0,25 Euro; 150 g Speckwdirfel zu 1,50
Euro.

Pro Portion als Hauptgericht 1,38 Euro.
Pro Portion als Beilage 0,92 Euro.

In Gemisebruhe geschmort und ohne Speckzugabe werden beide Portionen noch
preiswerter.

Fleischbriihe kochen
Zutaten

500 g Hahnchenfligel oder 1-2 Beinscheiben
100 g Karotten

100 g Lauch am Stiick
100 g Sellerie

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

3 Thymianzweige

2 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren

2 Nelken

5 Pimentkorner

1 EL Sojasauce

Salz

Zubereitung

Das Fleisch in einen passenden Topf legen. M6hren, Knoblauch und Sellerie in grof3en
Stlcken zugeben. Mit Thymian, Nelken, Lorbeerblattern, Piment, Wacholder, Sojasauce und
etwas Salz wirzen. Alles mit Wasser auffillen, bis Gemuise und Fleisch gut bedeckt sind.

Die Zwiebeln abwaschen, halbieren und die Schnittflachen in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Die Zwiebel mit Schale und einem Stiick Lauch ins Kochwasser gegeben. Alles circa
eineinhalb bis zwei Stunden sanft kocheln lassen. Schaum, der sich anfanglich bildet, wird
mit einer Lochkelle abgeschopft. Die Bruhe fur die Backerinkartoffeln durch ein Sieb
passieren und circa 300 Milliliter abschopfen. Die restliche Briihe, das Gemuse und das
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gekochte Fleisch zu einem anderen Gericht — zum Beispiel zu einem Gemuseeintopf —
weiterverarbeiten.

Backerinkartoffeln mit Brihe, brauner Sauce oder vegetarisch?

Backerinkartoffeln wurden friher von Region zu Region und Familie zu Familie immer etwas
anders zubereitet. So sind Rezepte Uberliefert, wo die Kartoffelscheiben in einer brauen
Sauce gebacken werden. Das schmeckt besonders aromatisch, macht aber etwas Arbeit, da
daflir vorher Knochen und Gemise im Backofen kraftig gerdstet werden, bevor mit Brithe
aufgegossen wird.

Wer kein Fleisch mag, giel3t Gemusebriihe an. Die vorher auch selbst kochen, damit das
Kartoffelgericht nicht nach Brihwurfel und Fertigwiirze schmeckt.

Gutes Gelingen und viel Vergnigen winscht Ihnen Ulla Scholz!
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