genauer betrachtet

Die

« 20-30 % der Starke

« macht Erdapfel
locker .
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« 70-80 % der Starke

« halt Erdapfel
zusammen

Festkochende Kartoffeln besitzen weniger Starke und stabilere Zellver-
bande als mehligkochende Kartoffeln. Deshalb bleiben die Zellen beim
Garen langer zusammen und die Kartoffel behalt ihre Form.

I{OChty[)BM auf einen Blick

Festkochend, "speckig"
- geringer Starkegehalt (12-14 %)
- bleibt schnittfest & saftig

-ideal fir Salat, Beilagen,
Salzerdapfel, Gratin

Vorwiegend festkochend

- mittlerer Stérkegehalt (14-16 %)

- Allrounder, leicht & locker, bleibt
aber formstabil

- ideal fir Pommes, Auflaufe,
Gulasch, Rosti

»Mehlige*

- hherer Starkegehalt (16-18 %)

- zerfallt leicht, locker & trocken

-ideal flr Piiree, Teige,
Kroketten, Brot

Friihkartoffeln, "Heurige"
- besonders zarte Schale
-mild & saftig

- kurze Lagerzeit

-ideal fir Beilagen
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