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Kartoffeltorte
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Clown-Rösti

Zutaten:

–	 500 g Kartoffeln

–	 400 g Möhren

–	 400 g Zucchini

–	 3 Eier

–	 1 Prise Curry

–	 1 Prise Salz

–	 Tomatenketchup

–	 bunte Paprikaschoten

–	 Öl zum Braten

Zubereitung:

Die Kartoffeln und die Möhren schälen und beides grob  
raspeln. Die Zucchini halbieren, die Kerne auskratzen und 
ebenfalls grob raspeln. Ein Stück Zucchini und etwas Möhren-
raspel zum späteren Verzieren beiseite legen.

Das Gemüse mit den Eiern und den Gewürzen zum Teig ver-
rühren. Aus dem Teig 6 Röstis formen und in einer Pfanne 
goldbraun braten und warmstellen.

Die beiseite gelegte Zucchini in Scheiben schneiden. Diese 
Scheiben halbieren. Auf jeden Rösti ein Gesicht legen, indem 
man die Möhrenraspel als Haare benutzt, die Zucchinischeiben 
als Augen (mit einem Ketchupklecks darauf ). Die Nase ist 
auch ein dicker Ketchupklecks. Aus der Paprika einen fröh-
lichen Mund schneiden.

Kartoffeltorte

Zutaten:
–	 375 g mehligkochende Kartoffeln
–	 8 Eier
–	 200 g Zucker
–	 100 g geriebene Mandeln
–	 einige Tropfen Bittermandelöl
–	 2 EL Zitronensaft
–	 abgeriebene Schale einer Zitrone
–	 20 g Kartoffelmehl
–	 1 Messerspitze Backpulver
–	 Gelee

Für die Füllung:
–	 1/2 Liter Milch
–	 1 Päckchen Vanillinzucker
–	 75 g Zucker
–	 1 Würfel Palmin
–	 40 g Mondamin
–	 100 g Butter

Zubereitung:

Vortag: Kartoffeln knapp gar kochen, abgießen, abdämpfen, 
pellen und durch die Kartoffelpresse drücken. An einem luf-
tigen Platz bis zum nächsten Tag austrocknen lassen.

Tortenboden: Eigelb mit Zucker und 2 EL heißem Wasser 
schaumig rühren. Mandeln, Bittermandelöl, Zitronensaft und 
Zitronenschale zugeben und nach und nach die Kartoffelmasse 
unterrühren. Kartoffelmehl und Backpulver einarbeiten. Steif 
geschlagenes Eiweiß unterheben. Teig in eine gefettete 
Springform füllen. Bei 175 °C 70 – 80 Minuten backen. Torte 
im ausgeschalteten Backofen auskühlen lassen, vom Rand 
lösen und auf ein Gitter setzen.

Füllung: Milch, Vanillinzucker, Zucker und Palmin aufkochen 
lassen. Mondamin zum Andicken hinzugeben. Butter schaumig 
rühren und unter die erkaltete Masse rühren.

Die Torte einmal durchschneiden, mit Gelee den unteren 
Boden bestreichen und etwas Creme darauf verteilen. Den 
oberen Boden aufsetzen und die Torte rundherum mit  
Vanillecreme bestreichen. Mandeln bräunen und über die 
Torte streuen.
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Kartoffelidee von 
Doris Langhans,
Roseburg

Kartoffelidee von  
Rainer Koopmann,  
Aukrug-Bünzen
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Damit die wertvollen Nährstoffe der Kartoffel nicht durch zu langes 
Kochen zerstört werden, sollten bei der Zubereitung einige Dinge 
beachtet werden:

Das Schälen – Insbesondere bei jungen Kartoffeln sollte man auf 
das Schälen verzichten, denn so erhält man weitgehend die vielen 
Vitamine und Mineralien. Für alle, die keine Pellkartoffeln mögen, 
empfiehlt sich ein Sparschäler, der die Schale extrem dünn vom 
Kartoffelfleisch trennt. Zuvor sollten die Knollen aber mit einer  
weichen Bürste geputzt und abgewaschen werden.

Das Kochen – Auch hier gilt: Das Beste gibt’s im Ganzen. Deshalb 
sollte man zur Erhaltung der Nährstoffe auch Salzkartoffeln vor 
dem Kochen möglichst nicht zerkleinern. Es reicht, wenn die Knollen 
knapp mit Wasser bedeckt sind. Während des Kochens gehört ein 
Deckel auf den Topf, denn auch er trägt zur Bewahrung von Vitaminen 
und Geschmack entscheidend bei. Und energiesparend ist es oben-
drein. Achten Sie auch darauf, dass die Kartoffeln im Topf möglichst 
gleich groß ausfallen – so sind sie auch alle gleichzeitig gar.

Vor dem Servieren müssen die Kartoffeln ausdampfen können. Zu 
dem Zweck stellt man sie nach dem Abgießen kurz zurück auf den 
Herd und wartet, bis die Restflüssigkeit im Topf verdunstet ist.

Wer Ofenkartoffeln vor dem Aufplatzen bewahren will, reibt sie  
zuvor mit Speck ein. Dies verleiht ihnen zudem einen fein-würzigen 
Geschmack.

Nutzen Sie die individuellen Kocheigenschaften der verschiedenen  
Kartoffeltypen (vgl. S. 6), so erhalten Sie bei jeder Kreation die opti-
male Beilage bzw. Zugabe.
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So holen Sie das Beste aus ihr raus

Die wertvollen Nähr­
stoffe der Kartoffel 
befinden sich in  
und direkt unter der  
Schale.

Übrigens: Mit einem 
Schnellkochtopf  
lassen sich Kartoffeln 
besonders schonend 
zubereiten.
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Der Winter lässt die Kartoffel alles andere als kalt, denn sie ist sehr frost- 
und nässeempfindlich – das gilt auch bei der Lagerung. Dunkel, trocken 
und kühl sollte es sein. 

Die Dunkelheit ist ein besonders wichtiger Faktor, denn wie bereits wäh-
rend der Reifung ist die Kartoffel auch nach der Ernte vor Licht zu schüt-
zen. Geschieht dies nicht, so entsteht beim Ergrünen der Knollen Solanin, 
ein giftiges Alkaloid. Also sollte man beim Kauf auf grüne Stellen achten, 
denn sie sind ein deutlicher Hinweis auf mindere Qualität. Falls sich mal 
ein paar »grüne Schafe« in die Einkaufstüte einschmuggeln, einfach diese 
Stellen großzügig mit einem Messer rausschneiden.

Trocken meint eine mittlere Luftfeuchtigkeit von ca. 55 %.

Angenehm kühl wird es für die Kartoffel bei Temperaturen zwischen  
+4 und +8 °C. Liegt der Wert darunter, setzt die Umwandlung von Stärke 
in Zucker ein und die Kartoffel wird süß. Ist es dagegen deutlich wärmer, 
beginnt frühzeitig die Keimung.

Apropos: Nicht alle Kartoffeln lassen sich einlagern. So sollten die »Neuen« 
möglichst sofort verarbeitet werden. Wer sich bevorraten will, muss bis 
zum frühen Herbst warten. Dann wird die erste lagerfähige Ernte erwartet.

Noch ein Tipp: Kartoffeln vertragen nicht 
die direkte Nachbarschaft von Äpfeln, da 
diese das Reifegas Ethylen absondern  – 
und das lässt sie schrumpfen.

Im Dunkeln ist gut ... Kartoffeln!

Kartoffeln mögen 
es dunkel,  

trocken und kühl.



Das Schöne an Kartoffeln ist, dass sie das ganze Jahr hindurch Saison 
haben. Rund 25 Sorten sind allein in Schleswig-Holstein auf dem Markt.

Als besondere Delikatesse gelten Frühkartoffeln. Sie werden bereits im 
März gepflanzt und Ende Mai / Anfang Juni geerntet. Aufgrund ihrer zarten 
Schale sind sie druckempfindlich und müssen entsprechend schonend 
behandelt werden. Zum Einlagern eignen sie sich nicht – dafür aber zum 
schnellen, genussreichen Verzehr.

Mittelfrühe Kartoffeln sind festkochend und ab August auf dem Markt. 
Sie zeichnet ein festes, gelbes Fruchtfleisch aus, das ihnen auch nach 
dem Kochen noch eine feste Struktur verleiht.

Den vollen Geschmack bieten schließlich Spätkartoffeln. Diese Herbst-
sorten reifen im Winterlager nach und gewährleisten so zwischen November 
und März ein reiches Angebot mit einer vielfältigen Auswahl an Koch
eigenschaften.
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Jederzeit bereit

Man unterscheidet 
3 Reifegruppen.
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Wie jedes Lebensmittel verlangt auch die Produktion der Kartoffel nach 
besonderer Sorgfalt – und das gilt von der Pflanzung bis zum Verkauf. 
Die Basis der Qualitätssicherung im Rahmen des Gütezeichens  
GEPRÜFTE QUALITÄT SCHLESWIG-HOLSTEIN ist das bundesweite  
Qualitätssicherungssystem QS.

QS steht für Qualitätssicherung. Das QS-System gewährleistet mehr 
Transparenz und eben Sicherheit bei der Erzeugung, Verarbeitung und 
Vermarktung von Lebensmitteln. Auf jeder dieser Stufen finden regel

mäßige Prüfungen durch unabhängige Institute statt. So wird die 
Prozessqualität vom Anbau bis zum Verkauf stufenübergreifend  

sichergestellt. Durch eine ausführliche Dokumentation lässt 
sich der Weg der Kartoffel umgekehrt vom Laden bis auf den 
Acker zurückverfolgen.  

Zusätzlich zu den Anforderungen des QS-Systems durchläuft 
die Gütezeichen-Kartoffel aber noch eine Anzahl weiterer 
Prüfungen, bevor sie ihren Weg in die Verpackung mit dem 
blau-grünen Qualitätszeichen findet.

Die Auslese beginnt noch vor dem Pflanzen der 
Kartoffeln mit der Auswahl einer hochwertigen 
Sorte und den landwirtschaftlichen Anbauflächen. 
Nährstoffuntersuchungen des Bodens und eine 
Düngungsempfehlung sind die Grundlage für eine 
gute Qualität und die ausgewogene inhaltliche 
Zusammensetzung der Kartoffel. 

Alle ausgewählten Flächen werden von der Land-
wirtschaftskammer registriert und während der 
Vegetationsperiode mehrfach kontrolliert.

Worauf Sie sich verlassen können

Kartoffeln mit 
dem Gütezeichen 

stehen für 
höchste Qualität 
aus der Region.
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Nach der Ernte werden die Gütezeichen-Anwärter 
einer gründlichen Produktprüfung unterzogen. 
Einwandfrei aussehen müssen sie – und damit 
die Anforderungen der höchsten Handelsklasse 
noch übertreffen. Auch die inneren Werte werden 
geprüft. Ein niedriger Nitratgehalt ist das Ergebnis 
der sorgfältigen Abstimmung der Düngung auf den 
Boden. Gleichzeitig bildet die Knolle mehr Vitamin C 
aus. Ganz wichtig natürlich: der Geschmack. Die 
Kartoffeln werden gegart und Expertinnen zur 
Sensorikprüfung serviert. Auch die Konsistenz 
nach dem Kochen muss stimmen! 

Und so sieht sie dann aus, die Kartoffel mit dem 
Gütezeichen GEPRÜFTE QUALITÄT SCHLESWIG-
HOLSTEIN: Sauber und trocken, mit einer hellen 
bis mittelhellen Schalenfarbe und gelbem 
Fleisch schmeckt sie sortentypisch nach Kartoffel und liefert 
nebenbei wertvolle Nährstoffe. Ausgezeichneter Genuss aus 
der Region!

Fragen zur Kartoffel und zahlreichen anderen 
Produkten mit dem Gütezeichen beantworten 
wir Ihnen gerne unter der Telefonnummer 
04331 / 9453-403. 

Oder senden Sie uns eine E-Mail an 
guetezeichen@lksh.de

Messung des 
Nitratgehaltes



Gefördert durch das Land Schleswig-Holstein und die CMA
Ministerium für Landwirtschaft,

Umwelt und ländliche Räume
des Landes Schleswig-Holstein
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Abt. Gütezeichen
Am Kamp 15 – 17
24768 Rendsburg
Telefon 0 433 1 / 9453-403
guetezeichen@lksh.de
www.gzsh.de




