ARTOFFEL-
STOCK

Rezeptanweisung in Bildern
— Tiptopf S. 217

KARTOFFEL.CH


https://www.kartoffel.ch/

Impressum

Inhalt, Konzeption, Gestaltung
Nicole Moschler, Bildweiser, Ersigen

Fotografie
Andrea Wullimann, Lichtartfotografie, Selzach

Beratung Ernahrungspraxis
Kathrine Balsiger, Belpberg

Herausgeber
swisspatat, Bern

1. Auflage 2018

swisspatat | Postfach | 3001 Bern
info@swisspatat.ch
www.kartoffel.ch

Dank

Dank gebiihrt der Schulverlag plus AG Bern
fur die Abbildungsrechte der neun Rezepte
aus dem Lehrmittel Tiptopf.

Bildweiser»
KARTOFFEL.CH

Kartoffeln 217

|

(D Stacke wmik dem MED Kartoffelstock -
5dl Wasser aufkochen- \\accerr i 2um Luoereibung mik dem
Sieocinsaba illew WV\APQLOCMOPQ S 6o

(2eib— und evergiesparend)

MED: [etod hask du ales parat

wirzen (b4 S

>
(I KL Salz

1kg mehligkochende
Kartoffeln " waschen, schalen, abspiilen,

i blauen Beubel in grosse Stiicke scheiden
einer Sylfe Zug decktkochen © Daw\p@oc\n%oPQ ¢chlieegcen
' f @ Vochew, Kochoeib Y-5 M
(® Wager Aogiessen
@ Ka%o@dw 2ucticle w Pgavw\e 36\0@\

Mit dem
Davv\p (Aocln%opg

dauerk es wur
s der Lochoeit!

2-2'dl Milch o
22raruclen

30 g Butter in Pfanne geben, Kartoffeln-dazupassieren
Auf kleiner Stufe kraftig riihren,

bis der Kartoffelstock luftig und heiss ist

wenig Salz, Muskat @ abschmecken L0l <2yieren

bider o Ric die Adoeibescuibbe O - @ fludest du Bider ale Hifeckelungen

Rezept Kartoffelstock. In: Affolter, U., & Felder, R., & Jaun Urech, M., Keller, M., Schmid, U. (2008).
Tiptopf. Interkantonales Lehrmittel fiir den Hauswirtschaftsunterricht (S. 217). Bern: Schulverlag.


https://www.kartoffel.ch/
https://www.kartoffel.ch/
mailto:info%40swisspatat.ch?subject=
https://www.kartoffel.ch/
https://www.kartoffel.ch/kartoffel/kochtypen/

01 | 11 Kartoffelstock TIptOpf S.217 Kochtyp: Mehligkochend
MEP Kartoffelstock - alles, was du brauchst KARTOFFEL.CH
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02111 Kartoffelstock Tiptopf S.217

Wasser bis zum Siebeinsatz einflillen KARTOFFEL.CH
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03111 Kartoffelstock Tiptopf S.217
Waschen, schalen, abspiilen, in Stiicke schneiden KARTOFFEL.CH
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Kochtyp: Mehligkochend

Kartoffelstock Tiptopf S.217
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05111 Kartoffelstock Tiptopf S.217

Wiurzen KARTOFFEL.CH



https://www.kartoffel.ch/

06111 Kartoffelstock Tiptopf S.217
Dampfkochtopf schliessen KARTOFFEL.CH
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07111 Kartoffelstock Tiptopf S.217
Kochen im Dampfkochtopf KARTOFFEL.CH
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08111 Kartoffelstock Tiptopf S.217
Topfrand zuerst unter kaltem Wasser abkuhlen, danach offnen KARTOFFEL.CH
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10111 Kartoffelstock Tiptopf S.217
Zerdrucken, bis der Kartoffelstock luftig und heiss ist KARTOFFEL.CH
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11111 Kartoffelstock Tiptopf S.217
Jetzt kannst du servieren KARTOFFEL.CH
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