Frittierteller mit
Hahnchenschenkel und
Kartoffelspalten

Alles aus der Fritteuse
Sie moégen es sicherlich manchmal auch kurz und knapp.

Und da hilft solch ein Kiuchengerat wie die Fritteuse doch
schon sehr. Diese Zutaten kommen einfach nur in die Fritteuse.
Fertig. Und nach 10 Minuten haben Sie eine fertige Mahlzeit.

Die auch noch sehr lecker schmeckt. Auch wenn sie manchen sehr
einfach anmutet.

Aber kein langes Stehen mehr in der Kiiche.

Flir 2 Personen:

= 2 Hahnchenschenkel
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» 6 normale Bio-Kartoffeln

6 rotschalige Bio-Kartoffeln
» Fleischgewlrzmischung

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Frittierzeit 10
Min.

.‘,_‘
Knuspriger Hahnchenschenkel und ebensolche Kartoffelspalten
Schenkel auf beiden Seiten mit der Gewlrzmischung wurzen und

einreiben.
Kartoffeln langs vierteln und in eine Schissel geben.
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Zuerst die Hahnchenschenkel fir 4 Minuten in das siedende Fett
geben und frittieren.

Dann flr weitere 6 Minuten die Kartoffelspalten dazugeben und
mit frittieren.



Wenn Sie nur eine kleine Fritteuse haben, missen Sie die
Zubereitung eventuell auf zwei Durchgange verteilen.

Frittiergut herausnehmen, auf Kiuchenpapier geben und abtropfen
lassen. Kartoffelspalten salzen.

Jeweils einen Schenkel auf einen Teller geben.
Kartoffelspalten dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Thiringer Rostbratwiirste mit
rotschaligen Bratkartoffeln

Krosser Pfannenteller
Essen Sie gerne Wiurste? Ab und zu darf dies gern einmal auf
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dem monatlichen Speiseplan stehen, meinen Sie nicht auch?

Man ist gut beraten dabei, fur solch ein Gericht wirklich gute
Wiurste zu kaufen. Denn sie sollen ja auch schmecken. Die hier
gewahlten Thuringer Rostbratwirste gelingen wirklich sehr
saftig, wlrzig und lecker. Man, ist das ’'ne Wurst. Das kennen
Sie sicherlich aus der Werbung. Aber dieses Mal trifft es
tatsachlich fur diese Wurste zu. Ich habe selten so leckere
Wirste gegessen. Ich meine auch, eine leicht Kimmelnote beim
Essen der Wirste herauszuschmecken.

Bei den Kartoffeln sind Sie sicherlich ein wenig verwundert.
Ja, es gibt tatsachlich Kartoffeln mit roten Schalen. Mehr
braucht Sie das aber nicht zu verwundern. Denn nur die Schalen
sind rot. Innen 1ist der Kern der Kartoffel eine ganz
gewohnliche Kartoffel. Wenn Sie diese Kartoffeln also schalen,
zubereiten und servieren, merkt keiner der Gaste einen
Unterschied.

Und sicherlich haben Sie recht, dass man fiur Kartoffeln mit
Schale nur Bioqualitat verwenden sollte. Wer weils denn schon,
mit welchen Mitteln diese Kartoffeln im gewdhnlichen Anbau
behandelt wurden. Aber ich wollte unbedingt auch beim Essen
einmal testen, ob diese rotschaligen Kartoffeln auch
geschmacklich einen Unterschied zu der gewOhnlichen Ware
bieten. Die Bratkartoffeln schmecken aber recht gewohnlich,
aber sie sind knusprig, kross und lecker.



Sehr saftige und wilrzige Wurste
Fur 2 Personen:

=1 kg Thuringer Rostbratwlurste (10 Stuck)
6 groBe, rotschalige Kartoffeln

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Rapsol

Zubereitungszeit: 25 Min.

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten
garen. Herausnehmen, in eine Schissel geben und abkudhlen
lassen. In feine Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelscheiben darin auf
beiden Seiten etwa 10 Minuten kross und knusprig braten. Mit
Salz und Pfeffer wiurzen.

Parallel dazu Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und die
Wirste auf beiden Seiten einige Minuten kross anbraten.



Bratkartoffeln auf zwei Teller verteilen.
Jeweils funf Wurste dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!



