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Kartoffelschälchen mit Bärlauchcreme und geräuchertem Fisch 
Zutaten für 12 kleine, gefüllte Schälchen = 6 Vorspeisen-Portionen oder 12 x Fingerfood 

Kartoffelschälchen bzw. -körbchen 

450 g Kartoffeln (mehligkochend, geschält) 

¾ TL Salz 

2 EL Öl 

Bärlauchcreme 

150 g griechischer Joghurt, Natur 

300 g Frischkäse, Vollfettstufe 

1 Bund Bärlauch 

½ TL Salz 

(Für die vegane Version Joghurt und  

Frischkäse mit veganen Entsprechungen ersetzen.) 

Topping 

Geräucherte Fische (jeweils Natur): Forelle, Makrele, 

Graved Lachs, Saibling oder Aal 

Vegan: Geräucherter Tofu, Sojasauce, Flüssigrauch, Öl 

Zubereitung  
Dieses Rezept besteht aus drei Elementen, die vorbereitet und direkt vor dem Servieren kombiniert 

werden. Befindet sich die Füllung zu lange in den Schälchen, verlieren diese ihre Knusprigkeit. 

Kartoffelkörbchen / -schälchen 

Kartoffeln fein reiben, salzen, mischen und mit dem Händen ausdrücken. Aus der Kartoffelmasse 

zwölf ca. 20 g schwere Kugeln formen. Daraus schön runde, flache Fladen drücken. Mit einem 

dünnen Pfannenwender die Kartoffelfladen auf die mit den Halbkugeln nach oben liegenden und mit 

Öl eingepinselten Silikon-Backformen geben, mit den Fingern daran anformen und zuletzt mit einem 

Messer glattstreichen. 

In der auf 200°C vorgeheizten Backröhre in Ofenmitte 20 Minuten bei Ober-Unterhitze backen. 

Herausnehmen und die vorgebackenen Kartoffelschälchen dünn mit Öl bepinseln. 

Im auf 180° heruntergedrehten Ofen bei Umluft in 15‘ knusprig backen. Nach Erreichen des 

gewünschten Bräunungsgrades herausnehmen, auskühlen lassen und vorsichtig von den Backformen 

lösen. 

Bärlauchcreme 

Bärlauch hacken und mit allen anderen Zutaten vermengen. 

Toppings 

Geräucherter Fisch: Aus dem Fisch 3x3 cm große Stücke schneiden / reißen und zurechtstellen. 

Veganes Tofutopping: Tofu in 5 mm Scheiben und diese wiederum quer in 5 mm Stifte schneiden. In 

einer kleinen Pfanne Öl erhitzen und die Tofustifte bei großer Hitze ringsum 

anbraten. Mit Sojasauce und 2 Tropfen Flüssigrauch ablöschen und unter rühren 

die Flüssigkeit wieder verdampfen lassen. Vom Feuer nehmen. 

Füllen der Kartoffelkörbchen  

In jedes Kartoffelkörbchen einen Esslöffel Bärlauchcreme und ein Stück des Toppings geben und -wer 

will- als Garnierung ein Bärlauchblättchen hineinstecken.  

Die Kartoffelkörbchen schmecken auch nur mit Bärlauchcreme lecker -ganz ohne Topping.   


