
 
                             Das Rezept der Woche:  

 

Petersilienwurzeln mit Tomaten 

& Käsekartoffeln 
 

 

Zutaten für ca. 3-4 Portionen: 
 

500g Petersilienkartoffeln 

1 Gelbe Zwiebel 

½ Stange Lauch 

20g Sauerrahmbutter 

400g Tomaten in der Dose mit Saft 

½ Bund Petersilie, gehackt 

 Salz, Pfeffer 

1 TL Curry, süß 

Käsekartoffeln:  

600g Kartoffeln 
 

120g Mittelalter Gouda, gerieben 

½ Bund Schnittlauchröllchen 

 Salz, Muskat 
 

 

 

Zubereitung: 

•  Petersilienwurzeln waschen, putzen und nach Lust & Laune entweder in 
dünne Scheiben, oder in Würfel oder auch grobe Raspeln zerkleinern. 

•  Mit fein gehackter Zwiebel und Lauch in einem Topf in der Butter bei mittlerer 
Hitze mit dem Curry etwa fünf Minuten anschwitzen. Öfters umrühren. 

• Tomaten dazugeben und Gemüse langsam garen lassen. Deckel auf den Topf 
geben und bei kleiner Hitze etwa 15 Minuten weiterkochen, ab und zu rühren. 

Mit Salz & Pfeffer abschmecken und die Petersilie einrühren. 

• Für die Käsekartoffeln die Kartoffeln als Pellkartoffeln nicht zu weich kochen. 

• Noch heiß ausdampfen lassen und pellen. Dann durch eine Kartoffelpresse 
gleich in die Anrichteschüssel drücken und den Reibekäse, Salz & Muskat 
abwechselnd einstreuen. Obenauf die Schnittlauchröllchen geben. Fertig. 

Tipp: Dazu passt ein frischer trockener Weißwein, wie der Chardonnay oder    
Grauburgunder.   


