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Rezeptanweisung in Bildern 
Tiptopf S. 216

http://www.kartoffel.ch


Kartoffeln216

Salzkartoffeln

11⁄2 dl 5 dl Wasser

1⁄3 KL 1KL Salz

150 g 600 g festkochende
Kartoffeln

aufkochen

würzen

waschen, schälen, abspülen,
in gleichmässige Stücke schneiden,

 

zugeben 

Auf kleiner Stufe zugedeckt kochen 
Kochzeit 10 –15 Min.

Wasser abgiessen

������ ���� ������ �������� ��� 
��� ����� ���� �������
Wasser verdampfen lassen,
bis die Kartoffeln trocken sind
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evtl. Kräuter, z.B.
Petersilie,
Schnittlauch,
Majoran

Tipp � � ������������ ��������� ��� ��� �������� ��������

Rezept Salzkartoffeln. In: Affolter, U., & Felder, R., & Jaun Urech, M., Keller, M., Schmid, U. (2008). 
Tiptopf. Interkantonales Lehrmittel für den Hauswirtschaftsunterricht (S. 216). Bern: Schulverlag. 

Zubereitungsart Sieden

• Kann auch im Steamer oder als Dämpfen auf dem Siebeinsatz zubereitet 
werden 

• Für die Arbeitsschritte 1 – 9  findest du Bilder als Hilfestellungen.

z.B. in Viertel 
im grünen Beutel

Starte mit dem MEP

MEP: Jetzt hast du alles parat
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01 | 11 Salzkartoffeln Tiptopf S. 216 Kochtyp: Festkochend

MEP Salzkartoffeln – alles, was du brauchst
< zurück zur Startseite

https://www.kartoffel.ch/kartoffel/kochtypen/
http://www.kartoffel.ch
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3 4

1 2

Waschen, schälen, abspülen, in gleichmässige Stücke schneiden
< zurück zur Startseite

¼

http://www.kartoffel.ch


03 | 11 Salzkartoffeln Tiptopf S. 216 Kochtyp: Festkochend

MEP Salzkartoffeln – jetzt geht es los
< zurück zur Startseite

http://www.kartoffel.ch
https://www.kartoffel.ch/kartoffel/kochtypen/
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Wasser aufkochen
< zurück zur Startseite

http://www.kartoffel.ch
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Würzen
< zurück zur Startseite

http://www.kartoffel.ch
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Kartoffeln zugeben
< zurück zur Startseite

http://www.kartoffel.ch
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Auf kleiner Stufe zugedeckt kochen
< zurück zur Startseite

10–15
 Min.

http://www.kartoffel.ch
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Wasser abgiessen, Kartoffeln zurück in Pfanne geben
< zurück zur Startseite

1 2

http://www.kartoffel.ch
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Wasser verdampfen lassen, bis die Kartoffeln trocken sind
< zurück zur Startseite

http://www.kartoffel.ch
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Evtl. Butterflöckchen über die Kartoffeln verteilen
< zurück zur Startseite

http://www.kartoffel.ch


Salzkartoffeln Tiptopf S. 21611 | 11

Jetzt kannst du servieren
< zurück zur Startseite

http://www.kartoffel.ch

