
Kartoffelpizza  

 
Zutaten: für ein Blech  

  
o 500 g Mehl 
o 1 TL Salz 
o 1/2 Hefewürfel 
o 250 ml lauwarmes Wasser 
o 1 Prise Zucker 
o 2 EL ÖL 

o 1 Stange Porre 
o 500 g Kartoffeln 
o 6 Zweige Rosmarin  
o 8 EL Crème fraîche  
o Salz und Pfeffer 
o 200 g geriebener Käse 

 
o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o  
 
 
Zubereitung: 
 
 

1. Mehl, Salz, Hefewürfel, Wasser, Zucker und Öl zu einem glatten Teig ver-

rühren und etwa eine Stunde gehen lassen. 

 

2. Währenddessen Porree putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. 

Kartoffeln schälen und in feine Scheiben hobeln. Rosmarin waschen trocken 

schütteln und Nadeln von den Steilen zupfen. 

 

3. Den Teig auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech ausrollen und 

mit Crème fraîche bestreichen. Mit Salz und Pfeffer würzen und Porree sowie 

Kartoffelscheiben darauf verteilen. Den Käse und Rosmarin darüber streuen 

 

4. Bei 200°C Ober-/Unterhitze etwa 30 bis 40 Minuten backen. 
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Knuspriges Fladenbrot 
 
Zutaten : 
 

o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o 
 

1. Kartoffeln pellen und durch die Kartoffelpresse drücken. Mit Salz und But-
ter mischen. Mehl dazu geben und durchkneten. 
 

2. Den Teig auf Backpapier dünn in Fladenbrotform ausrollen und mit einem 

Messer in  6 - 8 Stücke schneiden. Dünn mit Käse bestreuen und im Back-
ofen bei Heißluft 225°C ca. 30 Minuten backen. 
 
 
 
 
 

Waldviertler Erdäpfelkas 
 
Zutaten: 
 

o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o  
 
 

1. Kartoffeln waschen und als Pellkartoffeln garen, häuten und durch 
die Kartoffelpresse drücken. Das Ei 10 Minuten kochen, pellen, würfeln 
und mit Butter und Senf mischen. 
 

2. Zwiebeln schälen und würfeln, Gurke waschen und würfeln. Schnitt-
lauch waschen und in feine Ringe schneiden. Mit Sardellen, Gewürzen 
und der sauren Sahne alles vermischen. 
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Waldviertler Erdäpfelkas 
 
Zutaten: 
 

o 200 g Kartoffeln 
o 1 Ei 
o 50 g weiche Butter 
o 1 TL Senf 
o 1 kleine Zwiebel 
o 1 Sardellenfilet 

o 1 Gewürzgurke 
o Paprikapulver 
o 1/2 TL gemahlener Kümmel 
o Salz 
o 2 EL Saure Sahne 
o 1 Bund Schnittlauch 
 

o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o  
 
 

1. Kartoffeln waschen und als Pellkartoffeln garen, häuten und durch 
die Kartoffelpresse drücken. Das Ei 10 Minuten kochen, pellen, würfeln 
und mit Butter und Senf mischen. 
 

2. Zwiebeln schälen und würfeln, Gurke waschen und würfeln. Schnitt-
lauch waschen und in feine Ringe schneiden. Mit Sardellen, Gewürzen 
und der sauren Sahne alles vermischen. 

o 250 g Pellkartoffeln 
o 1/2 TL Salz 
o 2 EL weiche Butter 

o 60 g Mehl 
o geriebener Käse 
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