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SiiBkartoffelchips mit
Rokosraspeln

Die fettarme Chips-Variante mit einem Hauclh Exctik

Fiir 4 Personen

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: ca. 35 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten

2 grol3e SiifSkartoffeln
2 EL mildes Olivendl
Salz

2 EL Kokosraspel
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Kl Den Backofen auf 160 °C: Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die StiBkartoffeln schilen,
waschen und in sehr diinne Scheiben hobeln. Die SiiBkartoffelscheiben
mit Kiichenpapier trocken tupfen, auf beiden Seiten diinn mit Ol
bepinseln und auf dem Backblech verteilen.

H Dic SiiBkartoffeln nach Belieben salzen, mit Kokosraspeln bestreuen
und im Ofen in 30—40 Minuten goldgelb und knusprig backen. Die
Chips herausnehmen und servieren.
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SiubBkartoffel-Pommes
Sellst gemachte Pommes miét neuem Drels

Fiir 4 Personen

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: ca. 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten

1 kg Stillkartoffeln

Fett zum Frittieren

grobes Meersalz

edelsiiRes Paprikapulver zum
Bestreuen
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El Die SiiBkartoffeln schilen und in Stibchen schneiden.

A Das Irittierfett zunichst auf 120 °C erhitzen und die StiBkartoffeln
darin portionsweise ca. 5> Minuten vorgaren. Abtropfen und vollstandig
auskuhlen lassen.

El Das Irittierfett auf 180 °C erhitzen. Die SiiBkartoffel-Pommes darin
portionsweise jeweils 1-2 Minuten kross backen. Abtropfen lassen, mit
grobem Meersalz und mit Paprikapulver bestreuen.
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SiiBkartoffel-Kroketten mit
Minze und pikanter Mayonnaise

Optimal als Snack, Verspeise cdesr Beilage

Fiir 4 Personen Kl Fiir die Kroketten die SiiBkartoffeln schilen und am besten im
Dampfeinsatz eines Kochtopfes 15-20 Minuten weich garen. Anschlie-
Bend durch eine Kartoffelpresse driicken und gut ausdampfen lassen.
A In der Zwischenzeit die Minze waschen, trocken schiitteln und die
Blatter hacken. Das StiBkartoffelpiiree mit den Eigelben, der Butter
und der Stirke zu einem gut formbaren Teig vermengen. Nach
Bedarf noch ein wenig Mehl erganzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.
El Das Frittierfett auf 170 °C erhitzen.

E3 Den Teig zu Kugeln formen. Die Semmelbrosel mit dem Paprika-

2 EL Butter . o c o Qe

20 g Speisestirke p}llver VCrmlSChCI.l; dl.C El.er VCI"qUIﬂ?Il. Die S?BkarFoﬁelkrokt?Ften nach-
Mehl nach Bedarf einander durch die Eier zichen und in der Bréselmischung wélzen.
Portionsweise im hei3en Fett goldbraun backen und dann warm halten.

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Garzeit: ca. 35 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Kroketten

8oo g Stiltkartoffeln
1 Handvoll Minze

2 Eigelb

Pfes]c?elf. H Fiir die Mayonnaise das Eigelb mit dem Zitronensaft, dem Zucker
frisch geriebener Muskat und der Harissa verriihren. Das Ol in einem diinnen Strahl einlaufen
Fett zum Frittieren lassen und alles zu einer cremigen Mayonnaise verrithren. Wer die
80 g Semmelbrosel Mayonnaise etwas steifer mag, rithrt noch mehr Ol hinein. Mit Salz
1TL edelsiiRes Paprikapulver abschmecken und zu den Kroketten servieren.

2 Eier
Mayonnaise 6
1 frisches Eigelb

2 EL Zitronensaft
2 Prisen Zucker

1 TL Harissa
‘ ca. 150 ml Rapsal
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Siibkartoffel-Kichererbsen-Stampf
mit Chorizo und Zwiebeln

Verleilet ein wolilig-warmes Gefiilol im Bauch

Fiir 4 Personen

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Garzeit: ca. 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Zuytaten

800 g Siiltkartoffeln
100 g Kichererbsen aus der Dose
Salz

50 ml Olivendl

100 ml frisch gepresster
Orangensaft

% TL Korianderpulver

1 Msp. Nelkenpulver

1 Msp. Zimtpulver

300 g Chorizo

3—4 kleine Zwiebeln

30 g Butter
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El Die SiiBkartoffeln schilen und klein schneiden. Die Kichererbsen
waschen, abtropfen lassen und zusammen mit den SiiSkartoffeln in
einem Topf knapp mit Salzwasser bedecken und zum Kochen bringen.
15-20 Minuten garen, bis die StiBkartoffeln weich sind.

H Das Kochwasser abgieBen und die Kartoffel-Kichererbsen-
Mischung mit einem Pirierstab zu Piiree verarbeiten. Das Olivendél
und den Orangesalft erhitzen und in das Piree rithren. Mit Salz, Kori-
ander, Nelkenpulver und Zimt abschmecken und warm halten.

El Die Wurst in Scheiben schneiden, die Zwiebeln schilen und in
Ringe schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelringe
und die Wurstscheiben darin anbraunen. Auf dem Piiree verteilen und
servieren.






StiBkartofiel aus dem Ofen
mit indischen Gewiirzen

Die exctiscle Variante der Ofenkartoffel

Fiir 4 Personen EB Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

H Die SiiBkartoffeln waschen und lings halbieren. Die Schnittflichen

mit dem Olivendl bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im
Ga?rz?it: ca. 40 Minu.ten Ofen mit den Schnittflichen nach oben 30-40 Minuten garen, bis sich

Schwierigkeitsgrad: leicht die StiBkartoffeln leicht einstechen lassen.

El Auf Tellern anrichten, den Frischkise darauf verteilen und mit der

Gewtrzmischung bestreuen. Mit frischen Krautern garnieren.

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten
4 grol3e StiRkartoffeln

4 EL Olivendl
Salz
Pfeffer aus der Miihle

200 g Frischkise

%—1 TL Gewiirzmischung fir
Biryani Masala

frische Krduter zum Garnieren
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