
Papas Rellenas mit Krautsalat
und Salsa Criola

Fotos Silke Wenning

Zusammengeschrieben und auf CC umgesetzt von Silke Wenning

Ich  habe  mich  hauptsächlich  an  diesem  Ursprungsrezept  mit
Beilagen orientiert:

http://www.deutsche-gesundheitsauskunft.de/deutsche-gesundheit
sauskunft/mahlzeit/papas-rellenas-gefuellte-peruanische-
kartoffeln/

Hier meine Zutaten und Anleitung, die Beilagen sollten zuerst
fertiggestellt werden, damit sie gut durchziehen können:

Teig:

1 kg Kartoffeln (vorwiegend festkochend)

schälen, grob würfeln und kochen anschließend in den Kessel
geben

1 Ei

150 g Kartoffelstärke
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etwas Muskat gerieben

Salz

Pfeffer

Mit K-Haken zu einem festen Teig verarbeiten.

Den Teig auf bemehlter ALU-Folie auskühlen lassen, er sollte
schnittfest sein, sonst noch etwas Stärke hinzugeben

 

Füllung:

2 rote Zwiebeln gewürfelt mit

2 gehackten Knoblauchzehen anbraten

300 g Rinderhack zugeben, krümelig braten

1 gestrichener Teelöffel Chiliflocken und

1 gestrichener Teelöffel Koriander drüberstreuen

2 Esslöffel Ajvar unterrühren

mit Pfeffer und Salz – beides aus der Mühle abschmecken

Masse etwas auskühlen lassen.

Gummihandschuhe  anziehen  (das  machen  sie  auf  dem
Weihnachtsmarkt auch, dann klebt es nicht so und das Formen
geht einfacher)
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Eine Hand voll Teig kneten und plattdrücken, 1 bis 2 Esslöffel
Hack in die Mitte geben und den Teigling schließen. Etwas im
Mehl wälzen. Sie sollten die Größe einer Backkartoffel haben.

Die  Teiglinge  entweder  in  der  Fritteuse  oder  einem  Topf
frittieren, bis sie goldbraun sind.

Variante Heißluftfritteuse, wer eine hat:

Mit Backpapier auslegen, die Teiglinge mit Öl einstreichen
oder einsprühen und bei hoher Temperatur, bei mir war es die
höchste  Stufe  ca.230  °,  ausbacken  bis  sie  goldgelb  sind.
Zwischendurch immer wieder mal mit Öl einpinseln.

 

Beilagen:

Krautsalat – die Zutaten habe ich ein wenig verändert

1 kleiner oder ½ Kopf Weißkohl und

1  Zwiebel  im  Multi  mit  Scheibe  5  raspeln  –  in  eine
hitzbeständigeSchüssel  geben

100 ml Olivenöl

100 ml Rapsöl

100 ml weißer Balsamico
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1 Spritzer Zitronensaft

100 g Zucker

Salz und Pfeffer aus der Mühle

im Kessel (mit Kochrührelement) 140° aufkochen – Dauer ca. 2
min

Das  Dressing  heiß  sofort  über  Kohl  und  Zwiebeln  geben,
umrühren und (mindestens 2 Stunden) ziehen lassen, je länger
umso besser.

 

 

 

Salsa Criola

2  rote  Zwiebeln  halbiert  und  im  Multi  mit  Scheibe  4  in
Halbringe geraspelt
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2 Tomaten

2 Jalapeños

gewürfelt

2 EL gehackter Koriander

2 EL gehackte Petersilie

1 Spritzer Zitronensaft

1 fein gehackte Knoblauchzehe

1 EL weißer Balsamico

Salz und Pfeffer aus der Mühle

alles vermengen und ziehen lassen

Tomaten/Zwiebelsoße – Im Multi mit Messer

2 rote Zwiebel grob geschnitten

1 Dose (400g) gehackte Tomaten mit Flüssigkeit

1 Esslöffel Tomatenmark

2 mit dem Messer gepresste Knoblauchzehen

1 Esslöffel Olivenöl

1 Teelöffel Oregano
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3 bis 4 x pulsen, bis es püriert ist

Mit  Salz  und  Pfeffer  aus  der  Mühle  abschmecken,  nochmal
pulsen.

 

Pfirsichlimes Nektarinenlimes

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Peter Petersmann

 

Zutaten:
1950 Gramm Pfirsiche und/oder Nektarinen
900 ml Wodka
600 ml Wasser
750 Gramm Zucker
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3 EL Zitronensaft

Zubereitung:
Das Wasser und den Zucker in einem Topf erwärmen, bis sich der
Zucker aufgelöst hat. Das Zuckerwasser abkühlen lassen.

Die Pfirsiche entsteinen und schälen. Die Pfirsiche im Multi
mit Messer (Stufe 6, ca. 2 Minuten) ganz fein pürieren.

Wodka,  Zitronensaft  und  pürierte  Pfirsiche  im  Zuckerwasser
verrühren.

Den Pfirsich-Limes in Flaschen abfüllen.

Mit Eiswürfeln geniessen

Im Kühlschrank sechs Monate haltbar.

Pflaumen-  /  Zwetschgenkuchen
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mit Guss – Variationen

 
Foto und Rezept Sigrid Gasser/Rezept Nr. 1
Rezept Nr. 1 – Zwetschkenkuchen mit Guss von Sigrid Gasser

Zutaten für 1 tiefes Blech:
Teig:
400 g Mehl
2 Eier
100 g Zucker
1 Prise Salz
abgeriebene Schale einer halben Zitrone
200 g Butter
Belag:
1 kg Zwetschken
100 g Zucker und 1 TL Zimt zum Bestreuen
Guss:
4 Eier
1/4 l Schlagobers
30 g Mehl
200 g Zucker (Anmerkung Gisela: wir hatten 150 gr. und war
immer noch sehr süss)
außerdem:
Mehl zum Ausrollen

 

Zubereitung:
Die  Teigzutaten  in  eine  Schüssel  geben.  Alles  zu  einem
geschmeidigen Teig kneten (K-Haken).
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In Folie wickeln und kühl aber nicht im Kühlschrank über Nacht
ruhen lassen. Am nächsten Tag für den Belag die Zwetschken
waschen, halbieren und entsteinen.

Den  Teig  auf  der  bemehlten  Arbeitsfläche  zu  einer  Platte
ausrollen und auf das befettete Backblech legen. Die Platte
sollte am Rand etwas hochgezogen werden.

Die Zwetschken mit der Schnittfläche nach oben auf den Teig
legen und leicht andrücken. Mit Zucker und Zimt bestreuen.

Den Kuchen auf mittlerer Schiene zirka 10 Minuten bei 200 °C
backen.

Für den Guss Eier, Schlagobers, Mehl und Zucker verquirlen
(z.B. Ballonschneebesen).

Nach 10 Minuten Backzeit über den Kuchen gießen und weitere 35
Minuten backen.
Den Kuchen auskühlen lassen, damit sich der Guss festigen
kann.

Mit der halbierten Menge kann man eine runde Form von 26 – 28
cm Durchmesser machen.

Rezept  Nr.  2  –  Zwetschgen-/Pflaumenkuchen  mit  Guss  zur
Verfügung gestellt von Kerstin Wulfes

Foto und Rezept Kerstin Wulfes/Rezept Nr. 2
 Zutaten:
Teig:
250 g Butter oder Margarine
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250 g Zucker
1 Pckg. Vanillin-Zucker
1/2 Fläschen Butter -Vanille-Aroma
4 Eier
250 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
Belag:
Ca. 750g Pflaumen / ZwetschgenGuss:
750 ml Milch
125 g Gries
200 g Zucker
2-3 Eier
Zubereitung:
Aus den Teigzutaten mit K-Haken oder Flexirührelement einen
Rührteig herstellen und auf ein gefettetes Backblech geben.
Eventuell  einen  Backrahmen  nutzen.Geputzte  Pflaumen  darauf
verteilen.Für den Guss die Eier trennen und das Eiweiß zu
Schnee schlagen (Ballonschneebesen). Die Eigelbe werden gleich
benötigt.Nun die Milch aufkochen (Temperatur knapp über 100
Grad in der CC), Temperatur auf 0 stellen  und den Gries und
den Zucker einrühren (Flexielement). Gut 5 Minuten quellen
lassen.  Dann  die  Eigelbe  unterrühren  und  zum  Schluss  das
Eiweiß.  Nun  auf  den  Pflaumen  verteilen.Bei  180°  Ober-/
Unterhitze ca. 30 Minuten backen.


