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4 Portionen

2 kg Tomaten, reif 2 TL Zucker

3 Zwiebeln, halbiert 1 Spritzer Zitronensatft
4 Knoblauchzehen 200 g Wasser

1 Zweig Rosmarin 3 TL Potato Paul

3 TL Pizza Blitz 4 TL Bruschetta

3 EL Omas Butterdl 4 TL Creme fraiche

Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C | Umluft vorheizen.

Die Tomaten vierteln oder achteln und zusammen

mit den Zwiebeln, Knoblauch, Rosmarin, Potato Paul

und dem Pizza Blitz auf einem Backblech verteilen. Mit Ol
betraufeln und mit etwas Zucker bestreuen.

Lihag Im Ofen fur ca. 40-45 Minuten backen, bis alles gebraunt ist.
AnschlieBend das fertige Gemlise in einen Topf geben und
purieren. Achtung heif3!

4 TL Bruschetta, Zitronensaft und Wasser hinzugeben und fir
ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Mit einem Klecks Creme fraiche und etwas Potato Paul
garniert servieren.
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125 g Butter, weich
4 TL Wasser
2 TL Potato Paul

Zubereitung

2 TL Potato Paul mit 4 TL Wasser aktivieren und unter
die Butter rihren.

Die Butter gut durchziehen lassen.

Tam!riiztnw ,,.f
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4 Portionen

250 g Griechische Reisnudeln
3 Paprika, gewiirfelt

5 EL Griechisches Olivenol
1 EL Sanfte Traube

2 TL Potato Paul

1,5 TL Garten Gliick

Zubereitung

Griechische Reisnudeln nach Packungsanweisung
zubereiten.

Alle weiteren Zutaten fiir das Dressing verriihren und
mit der Paprika zu den Reisnudeln geben.

Fir 2 Stunden in den Kiihischrank stellen und ziehen

lassen.
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300 g Kartoffeln, 1 TL Regenbogen
in Spalten Pfeffer

100 g Zucchini, 2 TL Koriander,

in Warfeln gemahlen

80 g Mohren, 1 TL Kreuzkimmel
in Scheiben (Cumin), gemahlen
80 g Paprika, 1 TL Zitronenschale,
in Wiirfeln gerieben

50 g Erbsen, TK 10 g Zitronensatft,
400 g Kokosmilch frisch gepresst
400 g stuckige 1 EL Honig
Tomaten, Dose 1 EL Erdnussmus

1 geh. TL Suppenliebe 1 TL Potato Paul
1 TL Meersalz

Zubereitung

Alle Zutaten in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze
25-30 Min. unter standigem rithren kocheln lassen.

AnschlieRend mit frischen Koriander garnieren.
Zu dem Kartoffel-Curry kann wunderbar etwas Naanbrot
serviert werden.

.'( rhag Tipp:
Dutlrst Alternativ kann das Curry im Backofen geschmort werden.
1 Stunde, Ober-/Unterhitze 200 °C.
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4-5 grof3e Kartoffeln
1 kleine Zucchini
1Ei

2 EL Mehl

4 TL Potato Paul
Knobi Genuss Salz

Zubereitung

Kartoffeln schéalen, reiben und stehen lassen.

Zucchini reiben, zusammen mit Ei, Mehl und den
Gewlirzen in eine Schiissel geben.

Bevor die Kartoffeln in die Schissel gegeben werden,
ordentlich den Saft ausdriicken. Saft verwerfen,

Dann alles kraftig miteinander vermengen und mit
Knobi Genuss Salz nach Gusto ahschmecken.

Omas Butterdl in einer Bratpfanne erhitzen. Je 2 EL
des Pufferteigs ins heiBe Ol geben und von beiden
Seiten bei mittlerer Hitze goldbraun braten.
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350 g Kartoffeln

2 EL Griechisches Olivenol
1,5 TL Meersalz, a.d. Mihle
1 TL Potato Paul

Zubereitung

Kartoffeln waschen, in diinne Scheiben hobeln/schneiden und
30 Min. wassern. Anschliefend trocken tupfen.

In einer Schiissel Griechisches Olivenol, Meersalz und Potato
Paul mischen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffelscheiben auf ein mit Backpapier belegtem Backblech
verteilen und fir ca. 20-30 Minuten im Ofen goldgelb backen.

P Je dicker die Kartoffelscheiben sind, desto langer ist die
Backzeit.
Pilofo Pl
_— . Nach dem Abkihlen sind die Chips schén knusprig und

servierfertig.
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1 kg Kartoffeln
2 TL Potato Paul
2 EL Omas Butterdol

Zubereitung

Kartoffeln in Spalten schneiden und 30 Min. wassern.
Kartoffeln trocken tupfen.

Kartoffelspalten mit Potato Paul und Omas Butterdl
marinieren.

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Auf ein mit Backpapier belegtem Backblech verteilen
und fiir ca. 20-30 Minuten im Ofen goldgelb backen.

Tipp:
Lecker dazu ein Dipp aus 200 g Schmand, 100 g und
2 TL Potato Paul.
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EDELSCHMAUS

O)Nwinierter Luckewmais

2 Portionen

2 Kolben Zuckermais
1 TL Zucker

2 EL Omas Butterdl
2 TL Potato Paul

Zubereitung

In einem Topf 1 L Wasser erhitzen und den Zuckermais fiir
ca. 20 Minuten kochen.

In der Zwischenzeit 2 EL Omas Butterdl mit 2 TL Potato Paul
mischen. Nach dem Kochen den Zuckermais auf ein
Papiertuch abtropfen lassen und mit der Marinade bepinseln.

In einer Pfanne oder auf dem Grill die Maiskolben kurz von
allen Seiten rosten.

Tipp:
Lecker dazu Gewidlrzbutter “Potato Paul".
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10 Wiener Wurstchen in Scheiben
500 g passierte Tomaten

2 TL Potato Paul

1 TL Bruschetta

1 TL Paprika rot

2 TL Omas Butterol

Zubereitung

Wiirstchen in Omas Butterdl von beiden Seiten anbraten.
Die Gewdlrze hinzugeben, mit den passierten Tomaten
abloschen und kurz weiter kocheln lassen.

Zusammen mit Pommes servieren.

Team Pritzkow
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 Schaschlif

4 Portionen

1 kg Nackenfleisch, gewdrfelt ca. 3 cm
3 Gemusezwiebeln, in halbe Ringe
500 ml Milch oder Kefir

2 EL Lieblings Birne

3 EL Tomatenmark

1 EL Potato Paul

2 TL Regenbogen Pfeffer, a.d. Mihle
1 Kiwi

Zubereitung

Den Schweinenacken wiirfeln, Zwiebeln vorbereiten.

Tomatenmark, Gewurze und Lieblings Birne mischen
und mit der Hand schon in das Fleisch einmassieren.
Alles in eine groRe Schiissel geben und mit Milch/Kefir
auffullen. Zugedeckt im Kuhischrank tiber Nacht ziehen
lassen.

Am néchsten Tag die Marinade umrihren und ggf.
abschmecken. Ca. 2 Stunden vor dem

Grillen die Kiwi schalen, in kleine Wiurfel schneiden und zur
Marinade geben.

Das Fleisch auf SpiefRe ziehen und von allen Seiten grillen.
Kurz vor dem Servieren mit der Lieblings Birne betraufeln.

Tipp:
Kiwi nicht zu lange (max. 2 Stunden) in der Marinade
lassen, sonst wird das Fleisch zu weich und fallt vom Spief3.

Sehr lecker: Frische Zwiebelringe in Essigwasser
(Wasser + Lieblings Birne) einlegen und zum Schaschlik
servieren,
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