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Kartoffelspiefe
mit Bratwurst & Krauterquark

ZUTATEN:

¢ 500 g kleine, runde Kartoffeln e 1/81Teutoburger Raps-Kerndl
e 500 g Schweinsbratwiirste e 250 g Magerquark

e 1/2 griine Paprikaschote e 4 EL Teutoburger Raps-Kerndl
e 1/2 rote Paprikaschote o 1 Frihlingszwiebel

e 4 rote Zwiebeln e 1/2 Bund Schnittlauch

e Salz o 1 Zwiebel

o weifer Pfeffer e 1 TL Kimmel

e Paprikapulver

Kartoffeln schélen, waschen und 10 Minuten in Salzwasser vorgaren. Die Bratwiirste in
Stiicke schneiden, Paprika putzen, waschen, vom Kerngeh&duse befreien und in Stiicke
schneiden. Die Zwiebeln schéalen und halbieren. Kartoffeln abwechselnd mit Bratwurst,
Paprika und Zwiebelstiicken aufspiefen, kraftig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wiirzen. Raps-Kernol zum Braten in einer Pfanne erhitzen und die Spiefe darin
rundherum ausbraten. Inzwischen den Quark mit 4 EL Raps-Kerndl cremig rithren.
Friihlingszwiebel in diinne Ringe, Schnittlauch in Rollchen schneiden, die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln, mit dem Kiimmel unter den Quark heben, mit Salz und
Pfeffer pikant abschmecken. Kartoffelspieffe mit dem Krauterquark servieren.

Pro Person:
711 kcal (2976 k]), 25,1 g Eiweif3, 56,7 g Fett, 24,7 g Kohlenhydrate (2,1 BE)
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GENIESSERTIPP: Nicht jedes Pflanzendl ist gleichermafen zum Braten und Frittieren
geeignet. Teutoburger Raps-Kerndl ,Heify Braten” wird aus einer speziellen Rapssorte
mit hohem Anteil an hitzestabiler, einfach ungeséttigter Olsiure hergestellt (,high-
oleic”). Es kann dadurch sehr hoch und lange erhitzt werden. Durch die schonende
Dampfung hat das Ol einen besonders milden Geschmack.



