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KENNEN SIE LINDA? ...

sie auf Wochenmarkten, im Einzelhandel und auf Biohaofen. Und seit

tiber 30 Jahren ist die wohlschmeckende Knolle — von ihren Fans liebevoll
»Kanigin der deutschen Kartoffeln* genannt — in deutschen Kiichen zu
Hause.

ALLE MﬁGEN LINDA. Bei Verbrauchern und Landwirten in Deutsch-
land ist LINDA besonders beliebt. Denn LINDA ist eine gesunde, fest-
kochende Kartoffel mit intensivem Eigengeschmack und besten Verabei-
tungseigenschaften.

ABER LINDA SOLL VOM MARKT VERSCHWINDEN:. pas
will zumindest der Liineburger Zuchtbetrieb Europlant, der LINDA ver-
marktet. Europlant will die Sortenschutz-Lizenz zuriickziehen, um eine neue
Kartoffelsorte auf dem Markt durchzusetzen und dadurch Konkurrenz

zu unterbinden. Dafiir verklagt Europlant sogar Kartoffelbauern, die LINDA
wegen der hohen Nachfrage weiter anbauen.

SOLLEN ALLEIN DIE KONZERNE ENTSCHEIDEN? Nein! Wir

Verbraucherinnen und Verbraucher sollten die Wahl haben, was auf unsere

Tische kommt. Dafiir setzen sich immer mehr Menschen und Organisa-
tionen ein, zum Beispiel ,,Slowfood*, der Biolandverband, die Verbraucher-
zentrale Hamburg, und auch wir, die niedersichsischen GRUNEN.

FRAGEN SIE BEIM KARTOFFELKAUF NAGH LINDA: viel-
leicht konnen wir Sie mit den vier leckeren Kartoffelrezepten auf den
Geschmack bringen? Guten Appetit!



LINDA AN GRUNER SOSSE

500 g Linda

7 verschiedene frische Krauter (z. B. Schnittlauch, Petersilie, Borretsch,
Sauerampfer, Zitronenmelisse, Kerbel, Gundermann oder auch junge
Brennnessel- oder Lowenzahnblattchen)

3 hartgekochte Eier

3 heimische Gewiirzgurken

600 g Dickmilch oder 600 g saure Sahne

2 TL scharfer Senf

5 Knoblauchzehen, 1 EL Obstessig

Krauter waschen und grob hacken. Dann mit den Eiern, zerdriickten Knob-
lauchzehen und den Gewiirzgurken vermischen. AnschlieBend Senf, Essig
und Dickmilch (bzw. saure Sahne) verriihren. :

Die SoBe sollte vor dem Verzehr mindestens fiinf Stunden im Kiihlschrank
abgedeckt ziehen.

Dazu kann man herzhaften Kase (z. B. Limburger oder Backensherger)
anhieten.

R

LINDA-KARTOFFELSALAT

500 g Linda

2 Schalotten

fruchtiges Olivenadl, Sherryessig
Senf, Pfeffer, Salz, Zucker
Sardellen (Anchovis)
hartgekochte Eier
Kirschtomaten

schwarze Oliven

Feldsalat

Schalotten hauten und in winzige Partikel schneiden, mit Essig, Salz, Pfef-
fer, Senf, Prise Zucker mit fruchtigem Olivendl zu einer Vinaigrette ver-
riihren. Eier kochen, pellen und vierteln, Sardellenfilets abtupfen und be-
reitlegen, Oliven entkernen und halbieren, Feldsalat putzen, waschen und
sorgfiltig trocken schleudern.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln kochen, pellen und in Scheiben schnei-
den, solange sie noch warm sind. Zutaten hinzufiigen und mit der Vinaigrette
vermischen. Fertig!



GRATIN SAVOYARDE MIT LINDA

1 kg Linda

1/4 Liter Milch, 1/8 Liter Sahne

2 Eier

200 g geriebener Gruyere

Butter, Knoblauch, Muskat, Salz, Pfeffer

Kartoffeln schalen, abtrocknen und auf einem Gemiisehobel in diinne Schei-
ben(3 mm) schneiden. Eine flache Auflaufform ausbuttern und mit Knob-
lauch ausreiben. Eine Schicht Kartoffelscheiben einlegen, mit Muskat, Pfef-
fer und Salz wiirzen und etwas geriebenem Kise bestreuen. Darauf eine
zweite und dritte Schicht, mit der ebenso verfahren wird. Auf die oberste
Schicht wird der Kise dick gestreut.

Milch, Sahne und Eier gut verquirlen, ebenfalls wiirzen und iiber die Kar-
toffeln gieBen. Die Fliissigkeit muss die oberste Kartoffelschicht erreichen,
ohne sie zu bedecken. In dichtem Abstand mit Butterflockchen besetzen
und in die Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Backofens schieben.

Nach ungefahr 30 Minuten wir die Oberfliche braun, dann mit Alufolie
abdecken und noch weitere 15 - 20 Minuten garen lassen. In der Form
servieren.

LINDA-LAUCH-EINTOPF

500 g Linda

500 g Lauch

4 EL Creme Fraiche

1 Dose extra feine Erbsen (ca. 500 g)

etwas Mehl, Salz, Pfeffer, Estragon (frisch oder getrocknet), Prise Zucker
optional: Schinken, 2 EL trockener Sherry

Kartoffeln schalen und in erbsengi-oBe Wiirfel schneiden, Lauchstangen
putzen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Gemiise in wenig (!) Salzwasser
mit einer ordentlichen Prise Estragon (bei frischem Estragon den ganzen
Stangel mit Blattern) aufsetzen. Abschiitten und creme fraiche dazugeben.
Erbsen in ihrem Saft warm machen, salzen mit Zucker abschmecken, ab-
gieBen und zu den Kartoffeln mit Lauch geben. Pfeffern und nochmals ab-
schmecken (evtl. Estragonstangel entfernen).

Zur Verfeinerung konnen kleine Schinkenwiirfel untergemengt werden
(Achtung: erst in den letzten 10 Minuten hinzugehen). In der Sherry-
Variante wird der Schinken vorher in 2 EL trockenem Sherry kurz ange-
kocht und dann mit dem Wein in das Gemiise gegeben. Guten Appetit!



