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Nr. 8

Süsskartoffeln
De Luxe



Zubereitung

Süsskartoffel-Auberginen Caponatina

1 paprika vierteln, Kerne und Scheidewände entfernen und in 
2 cm grosse Würfelchen schneiden. Auberginen vom Stängelan-
satz befreien, Süsskartoffeln schälen, die zwiebel pellen und alles 
in 2 cm grosse Würfel schneiden. Olivenöl in einer pfanne erhitzen 
und die Gemüsewürfel darin unter Schwenken knapp bissfest gar 
dünsten. 
2 Die enden der zucchini abschneiden. zucchini senkrecht stellen 
und von allen 4 Seiten ein 5 mm dicke Scheibe abschneiden, den 
inneren teil mit den wässrigen Kernen wegwerfen. Die Scheiben 
in Rechtecke von 2 cm Kantenlänge schneiden. pinienkerne in 
einer pfanne ohne fett hellbraun anrösten. Knoblauch pellen und 
in feine Scheibchen schneiden. zucchini, pinienkerne, Knoblauch 
mit den Rosinen unter das angedünstete Gemüse heben. 
3 Mit zucker, Salz, pfeffer, gezupften thymianblättchen und zitro-
nensaft würzen. Weisswein und Kapern zum Gemüse geben und 
5 Minuten zugedeckt schmoren.
 

Fertigstellen und Anrichten
Die Caponatina kalt (Raumtemperatur) oder lauwarm auf tellern 
anrichten. Mit petersilienblättchen garnieren.

Mit DieSeN pRODuKteN GeLiNGt DAS Rezept:

SüSSKARtOffeL-AubeRGiNeN  
CApONAtiNA 
Zutaten für 4 Personen

Süsskartoffel-Auberginen  
Caponatina

1 rote paprika
1 gelbe paprika
1 Auberginen
1 weisse zwiebel
1-2 Süsskartoffeln (250 g)
4 eL Olivenöl
1 zucchini
3 eL pinienkerne
3 Knoblauchzehen
3 eL Rosinen
1 tL zucker
Salz, pfeffer
3 zweige thymian
1 zitrone
100 ml Weisswein
2 eL Kapern

ausserdem
1 Strauss glatte petersilie

Ca‘n Vey natives Olivenöl 
extra virgin, 0,75 l
Nr. 981h06    
Fr. 36,95

Hagen Grote  
Weisswein CA‘N VEY  
1 flasche à 0,75 l
Nr. 016KD04
Fr. 12,95 

3-Klingen-Scheibenschneider
Nr. 086G05
Fr. 59,95

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 · Online Shop www.hagengrote.ch

http://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote-erzeugt-eines-der-besten-Olivenoele-Mallorcas.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000991&pn=981H06&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Aus-eigenem-Anbau-1-Flasche-Weisswein-aus-Mallorca.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000023&pn=016KD04&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Scheibenschneider-mit-Wechselklingen-fuer-1-2-und-35-mm-duenne-Gemuesescheiben.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000003&pn=086G05&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Startseite.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ref=Rezeptheft&subref=Gemuesespaghetti


Julienne- 
Schneider
Nr. 264b02   
Fr. 39,95

SüSSKARtOffeL-GRANAtApfeLSALAt

Zubereitung

Süsskartoffel-Granatapfelsalat

1 Süsskartoffel schälen und in 5 mm dünne Scheiben teilen. Schei-
ben in 5 mm Streifen schneiden und auf 4 cm Länge zu Stiften 
(Julienne) kürzen. Süsskartoffel-Julienne in Salzwasser (10 g Salz/
Liter) in 2 bis 3 Minuten bissfest blanchieren (eine Garprobe ma-
chen). Sofort in eiskaltem Wasser abschrecken und gut trocknen 
lassen. Sobald sie getrocknet sind mit einigen tropfen Sherryessig 
beträufeln
2 Granatapfel halbieren, aushöhlen und die Kerne in einer Schüs-
sel sammeln. Die geschälten Knoblauchzehen pressen und mit 2 
eL Sherryessig, Olivenöl, fleur de Sel und pfeffer zu einer Vinaigret-
te verrühren.

Fertigstellen und Anrichten
Die gewaschenen, trocken geschleuderten feldsalatblättchen mit 
der Vinaigrette mischen und auf teller verteilen. Süsskartoffel-Juli-
enne und grob zerkleinerte Walnusskerne darauf geben und mit 
Granatapfelkernen bestreuen.

Zutaten für 4 Personen

Süsskartoffel-Granatapfelsalat

250 g Süsskartoffeln
3 eL Sherryessig
1 Granatapfel
2 Knoblauchzehen
3 eL Olivenöl
fleur de Sel
pfeffer
feldsalat
2 eL Walnusskerne

Mit DieSeN pRODuKteN GeLiNGt DAS Rezept:

Jo-Jo-Salatschleuder
Nr. 125z02
Fr. 89,95

Multifunktionstopf 6-tlg.
Nr. 626D01
Fr. 284,95

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 · Online Shop www.hagengrote.ch

http://www.hagengrote.ch/Unverzichtbar-Julienne-Schneider-fuer-die-feine-Kueche.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000003&pn=264B02&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Jo-Jo-Salatschleuder-plus-Frischhaltedeckel-Trocknet-besser-haelt-Salat-tagelang-frisch.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000003&pn=125Z02&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Multifunktionstopf-in-modernstem-Design-zum-Dampfgaren-und-Frittieren.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000000&pn=626D01&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Startseite.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ref=Rezeptheft&subref=Gemuesespaghetti


SüSSKARtOffeL-GNOCChi Mit  
RuCOLA uND OfeNtOMAteN

Zubereitung

Süsskartoffel-Gnocchi

1 Süsskartoffeln im Ofen bei 200 °C ca. 45 Minuten garen. Durch einste-
chen eine Garprobe machen. pellen und noch heiss durch die Kartoffel-
presse in eine Schüssel drücken. 15 Minuten erkalten lassen. petersilie 
waschen, trocken tupfen, die blättchen zupfen und fein hacken. 
2 petersilie, Mehl und eigelbe zur Kartoffelmasse geben. Mit Salz und 
pfeffer würzen und zu einem teig mischen. Die Gnocchi-Masse zu fin-
gerdicken Röllchen formen und in knapp 2 cm lange Stücke teilen. Die 
Stücke über einen Gabelrücken rollen, um das typische Gnocchi-Muster 
herzustellen. Diese Oberflächenstruktur entstand, um mehr Sauce zu 
binden.
3 Gnocchi in siedendem Salzwasser (10 g Salz/Liter) gar ziehen lassen, 
bis sie an die Oberfläche steigen. bei abgeschaltetem herd zugedeckt 
weitere 5 Minuten ziehen lassen. Mit dem Schaumlöffel herausheben, in 
eiskaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Kirschtomaten 
waschen und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C 10 Minuten backen.

Fertigstellen und Anrichten
butter und Olivenöl in einer pfanne erhitzen und die Gnocchi leicht 
goldbraun braten. Mit den Kirschtomaten auf vorgewärmte heisse teller 
verteilen. Rucolablättchen zufügen und parmesanspäne darüber hobeln.

Zutaten für 4 Personen

Süsskartoffel-Gnocchi

600 g Süsskartoffeln
1 bund glatte petersilie
175 g Mehl
2 eigelbe
Salz
pfeffer
16 Kirschtomaten
2 eL Olivenöl
1 eL butter
Rucola
parmesan 

Mit DieSeN pRODuKteN GeLiNGt DAS Rezept:

Wiegemesser  
mit Hackbrett
Nr. 106G09
Fr. 74,95

Parmesanreibe
Nr. 181h01
Fr. 44,95

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 · Online Shop www.hagengrote.ch

http://www.hagengrote.ch/Wiegemesser-mit-Hackbrett-Bewegliche-Griffgelenke-erlauben-fliessenden-Wiegeschnitt.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000003&pn=106G09&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Muehelos-Parmesan-reiben-oder-hobeln-mit-super-scharfen-Wechsel-Einsatzscheiben.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000003&pn=181H01&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Startseite.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ref=Rezeptheft&subref=Gemuesespaghetti


SüSSKARtOffeL-GRAtiN Mit  
LAMMKOteLettS uND KiWi 

Zubereitung

Süsskartoffel-Gratin

1 Süsskartoffeln schälen und in dünne Scheiben schneiden. 
eine ofenfeste form mit Olivenöl einfetten und die Süsskartoffel-
scheiben leicht überlappend schuppenartig darin anordnen. im 
vorgeheizten Ofen bei 200 °C 15-20 Minuten backen (eine Garpro-
be machen).
2 Knoblauch fein würfeln und über die Süsskartoffeln streuen. Mit 
Salz und piment d’espelette würzen. Rosmarinnadeln von den 
zweigen streifen und sehr fein hacken. Mit frisch geriebenem 
parmesan mischen und über die Süsskartoffeln streuen. bei 200 °C 
und zugeschaltetem Grill einige Minuten gratinieren, bis sich eine 
schöne Kruste bildet.

Lammkoteletts

1 Die Knochen der Lammkoteletts bis zum fleischansatz mit 
einem Messer gut säubern und den fettrand entfernen. Die 
Koteletts mit Salz und pfeffer würzen. 
2 Geklärte butter in einer pfanne erhitzen. Lammkoteletts darin 
von beiden Seiten bei kräftiger hitze insgesamt 6 Minuten braten.

Fertigstellen und Anrichten
Süsskartoffel-Gratin in schöne gleichmässige portionen teilen und 
auf vorgewärmten tellern verteilen. Jeweils zwei Lammkoteletts 
mit gekreuzten Rippenknochen zufügen. Mit Kiwi-Scheiben als 
pikantem Geschmackskontrast und einigen petersilienblättchen 
garnieren.

Zutaten für 4 Personen

Süsskartoffel-Gratin

3 Süsskartoffeln, etwa 400 g
1 eL Olivenöl
2 Knoblauchzehen
Salz
piment d’espelette (ersatzweise 
Chilipulver)
3 zweige Rosmarin
80 g parmesan, frisch gerieben

Lammkoteletts

8 Lammkoteletts
Salz
pfeffer
2 eL geklärte butter (butterschmalz)

ausserdem
2 reife Kiwis
glatte petersilie

Mit DieSeN pRODuKteN GeLiNGt DAS Rezept:

Kräuterabstreifer
Nr. 485A06   
Fr. 14,95

Auflaufform flach  
43 x 32 x 4 cm
Nr. 323S03    
Fr. 86,95

Piment d‘Espelette 
Nr. 028u14   
Fr. 19,95 

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 · Online Shop www.hagengrote.ch

http://www.hagengrote.ch/Kraeuterabstreifer-Kraeuterblaettchen-schnell-muehelos-und-vollstaendig-von-den-Zweigen-streifen.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000003&pn=485A06&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Auflaufform-flach-43-x-32-x-4-cm.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000443&pn=323S03&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Piment-dEspelette-Chili-Spezialitaet.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000328&pn=028U14&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Startseite.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ref=Rezeptheft&subref=Gemuesespaghetti


KALbSSChNitzeL Mit KApeRNSAuCe uND 
SüSSKARtOffeL pOMMeS fRiteS

Zubereitung

Kalbsschnitzel

1 Das Kalbfleisch sauber parieren und daraus quer zur faser in 4 
gleichmässige Stücke schneiden. in einer pfanne Olivenöl erhitzen 
und die Kalbsschnitzel von allen Seiten leicht bräunen. Mit Salz 
würzen, die butter zufügen und bei geringer hitze 10 Minuten 
vorsichtig braten. Dabei einige Male mit bratbutter begiessen.
2 Kalbsjus, gehackte petersilienblättchen und  Kapern in die pfan-
ne geben. eine Minute aufkochen. Mit Aceto balsamico bianco 
ablöschen und mit Salz und pfeffer abschmecken. zugedeckt 
warm halten.

Süsskartoffel Pommes Frites

1 Süsskartoffeln schälen und in 1 cm dicke pommes frites schnei-
den. in einer Schüssel mit wenig piment d’espelette und Olivenöl 
mischen. im vorgeheizten Ofen auf backpapier nebeneinander 
(nicht übereinander) liegend bei 220 °C 20 Minuten backen, 
anschliessend salzen.

Fertigstellen und Anrichten
Die Kalbsschnitzel in 2 cm dicke Scheiben aufschneiden und 
fächerartig auf vorgewärmten tellern mit ein wenig Kapernsauce 
anrichten. Süsskartoffel pommes frites zufügen und mit petersili-
enblättchen garnieren.

Zutaten für 4 Personen

Kalbsschnitzel

500 g Kalbsnuss
2 eL Olivenöl
Salz
2 eL butter
100 ml Kalbsjus (ersatzweise 
Kalbsfond)
3 Stängel glatte petersilie
2 eL Kapern
3 eL Aceto balsamico bianco
pfeffer

Süsskartoffel Pommes Frites

2 Süsskartoffeln etwa 350 g
1 Msp. piment d’espelette 
3 el Olivenöl
fleur de Sel

Mit DieSeN pRODuKteN GeLiNGt DAS Rezept:

Kalbsjus 3 x 200 ml
Nr. 500D02   
Fr. 22,95

Aceto Balsamico Bianco
4 Jahre gereift
Nr. 649Y01   Fr. 14,95

La Fleur de Sel
Nr. 12M16   Fr. 17,95

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 · Online Shop www.hagengrote.ch

http://www.hagengrote.ch/Kalb-Jus-Basis-erstklassiger-Fleischsaucen.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000023&pn=500D02&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Echter-Aceto-Balsamico-Bianco.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000992&pn=649Y01&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/La-Fleur-de-Sel-die-Blume-des-Salzes.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000023&pn=12M16&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Startseite.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ref=Rezeptheft&subref=Gemuesespaghetti


ChORizO-SChWeiNefiLet Auf  
SüSSKARtOffeLpüRee

Zubereitung

Süsskartoffelpüree

1 Süsskartoffeln in Wasser gar kochen und abgiessen. Noch heiss 
pellen und gut ausdampfen lassen. Knoblauch abziehen und grob 
hacken.
2 Die Süsskartoffeln im Mixer mit Knoblauch, essig und Olivenöl 
pürieren. Mit Salz und Chilipulver kräftig abschmecken.

Chorizo-Schweinefilet

1 Das filet von allen Sehnen und häutchen befreien. 4 Stunden 
in einer Mischung aus Olivenöl, paprikapulver, Oregano und Salz 
marinieren.
2 Das fleisch auf der Oberseite der Länge nach etwa 2 cm tief ein-
schneiden. Chorizo enthäuten und sehr fein hacken. Die Würfel-
chen in den einschnitt drücken. Das filet im vorgeheizten Ofen bei 
175 °C unter zugeschaltetem Grill 12 Minuten garen. Das fleisch 
weitere 10 Minuten zugedeckt warm ruhen lassen.

Garnitur

1 Die halbe paprikaschote von Stielansatz, Samen und Scheide-
wänden befreien und fein würfeln. Chorizo häuten und ebenfalls 
in feine Würfel schneiden. in einer beschichteten pfanne Chorizo 
und paprikawürfel ohne fett bei geringer hitze braten, bis die 
paprikawürfel gar sind. überschüssiges fett sorgfältig abgiessen.

Fertigstellen und Anrichten
Süsskartoffelpüree auf vorgewärmten tellern anrichten. Das 
Schweinefilet in 2 cm dicke Medaillons aufschneiden und zufü-
gen. Mit Chorizo-paprikawürfeln und einigen petersilienblättchen 
garnieren.

Zutaten für 4 Personen

Süsskartoffelpüree

350 g Süsskartoffeln
2 Knoblauchzehen
4 eL Rotweinessig
4 eL Olivenöl
Salz
piment d’espelette (ersatzweise 
mildes Chilipulver)

Chorizo-Schweinefilet

500 g Schweinefilet
2 eL Olivenöl
1 tL mildes paprikapulver
Oregano
½ tL Salz
100 g Chorizo

Garnitur

½ rote paprikaschote
50 g Chorizo

ausserdem
glatte petersilie

Mit DieSeN pRODuKteN GeLiNGt DAS Rezept:

Hochleistungsmixer 
Nr. 966G01    
Fr. 319,95

Duroc-Edel-Chorizo 2 Stück 
ca. 560 g (2 x 280 g)
Nr. 481K01
Fr. 26,95

Naturtrübes Olivenöl extra 
virgin, 0,5 l
Nr. 106K05    
Fr. 19,95

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 · Online Shop www.hagengrote.ch

http://www.hagengrote.ch/Superstarker-Hochleistungsmixer-zerkleinert-selbst-Gefrorenes.htm?websale8=hg1ht.04-ch&pi=966G01S&amp;ci=000000&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Spaniens-beruehmte-Wurst-Duroc-Edel-Chorizo.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000023&pn=481K01&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Olivenoel-1881.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000991&pn=106K05&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Startseite.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ref=Rezeptheft&subref=Gemuesespaghetti


Noch mehr Rezeptideen finden Sie auf hagengrote.ch

Hagen Grote GmbH 
Grüner Dyk 36 · 47803 Krefeld · Deutschland

Salbei-Schweinefilet in bacon mit 
Saubohnen und Weissweinkartoffeln

basilikum-Kartoffel-Gnocchi mit 
pfifferlingen und parmaschinken

trüffel-Kräuteröl  
Kartoffelsüppchen

pRObieReN Sie AuCh

Gefüllte Artischocken mit pancetta 
auf buntem blattsalat

Kaviarkartoffeln

fischklösschen in grüner estragon-
senf-Sauce mit Risolee Kartoffeln

Rösti

elsässer baeckeoffe trüffel-Carpaccio mit Kartoffelstreifen 
auf trüffel-emulsion

http://www.hagengrote.ch/Rezepte.htm?websale8=hg1ht.04-ch&ci=000419&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/%20.htm?websale8=hg1ht.04-ch&pi=R387&amp;ci=000425&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Basilikum-Kartoffel-Gnocchi-mit-Pfifferlingen-und-Parmaschinken.htm?websale8=hg1ht.04-ch&pi=R21&amp;ci=000426&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Trueffel-Kraeuteroel-Kartoffelsueppchen.htm?websale8=hg1ht.04-ch&pi=R143&amp;ci=000423&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Gefuellte-Artischocken-mit-Pancetta-auf-buntem-Blattsalat.htm?websale8=hg1ht.04-ch&pi=R117&amp;ci=000426&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Kaviarkartoffeln.htm?websale8=hg1ht.04-ch&pi=R188&ci=000426&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Fischkloesschen-in-gruener-Estragonsenf-Sauce-mit-Risolee-Kartoffeln.htm?websale8=hg1ht.04-ch&pi=R79&refKey=sQNDicumS&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Roesti.htm?websale8=hg1ht.04-ch&pi=R241&ci=000426&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Elsaesser-Baeckeoffe.htm?websale8=hg1ht.04-ch&pi=R152&ci=000426&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel
http://www.hagengrote.ch/Trueffel-Carpaccio-mit-Kartoffelstreifen-auf-Trueffel-Emulsion.htm?websale8=hg1ht.04-ch&pi=R145&amp;ci=000426&ref=Rezeptheft&subref=Suesskartoffel

