Kartoffelkase

Kartoffelkase — ein cremiger, herzhaft-wiirziger Brotaufstrich
ganz ohne klassischen Kase, aber voller Geschmack. Aus
Kartoffeln, Zwiebeln, Sauerrahm, Frischkase und feiner Wiirze
entsteht im Handumdrehen ein koéstliches Schmankerl, das auf
frischem Brot und Brotchen einfach unwiderstehlich schmeckt.
So gut, dass garantiert nichts iibrig bleibt!

glutenfrei, weizenfrei, maisfrei, eifrei, 1laktosefrei,
milchfrei siehe Tipp am Rezeptende :

Fur etwa 7009

400g Kartoffeln, gekocht (mehlig- oder festkochend)
1 Zwiebel

1 EL Speiseol

150g Doppelrahm-Frischkase (ggf. laktosefrei)

100g Sauerrahm oder Schmand (ggf. laktosefrei)

Salz

Pfeffer

Kimmel, ganz oder gemahlen

1. Die Kartoffeln weich kochen, etwas auskuhlen lassen und
dann schalen.

2. Die Zwiebel wurfeln und in Speisedl glasig dlnsten,
beiseite stellen.

3. Kartoffeln, Zwiebelwurfel, Frischkase und Sauerrahm in eine
Ruhrschussel geben und mit dem Handruhrgerat (Quirle) cremig
rihren. Alternativ die Kartoffeln mit einer Gabel zerdricken
und mit den Zutaten verriuhren. Die Masse mit Salz, Pfeffer und
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Kummel wurzen.
4, Den Kartoffelkase bis zum Verzehr im Kuhlschrank ruhen
lassen.

Varianten:

— Extra Kase: 2 EL geriebenen Parmesan unter den Kartoffelkase
rihren. Falls die Masse zu fest wird, 1 — 2 EL Wasser oder
Milch unterrihren.

— Wiirzig: Etwa 50g Bacon sehr fein schneiden und in einer
Pfanne ohne Fett knusprig braten. Auskuhlen lassen und
unterruhren.

— Nussig: 2 EL gehackte Walniisse unter den Kartoffelkase
mischen.

— Mit Gemiise: 1/2 geraspelte Karotte und eine klein
geschnittene Lauchzwiebel unter den Kartoffelkase ruhren.

— Mit Krautern: 2 EL klein geschnittene Kiichen- oder
Wildkrauter unterrihren, z.B. Schnittlauch, Dill, Petersilie,
Basilikum, Spitzwegerich, Lowenzahn, Giersch, Vogelmiere,
Ganseblumchen.

Milchfrei — Tipp: Frischkase und Sauerrahm durch eine vegane
Alternative auf Soja- oder Mandelbasis austauschen. Im gut
sortierten Reformhaus oder Bioladen sind entsprechende
Produkte verfugbar.
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