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Rezept
Topinambur mit Sesam und Koriander

Ein Rezept von Topinambur mit Sesam und Koriander, am 09.04.2024

Zutaten
1kg gleich grofle Topinambur-Knollen 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
1Bund Koriandergriin 1 gehdufter EL ungeschalte Sesamsamen
3EL Sonnenblumendl 100 ml Gemisebriihe
Salz
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 165 kcal

Zubereitung

1. Topinambur unter flieRendem Wasser abbiirsten und in kochendem Wasser bei mittlerer Hitze zugedeckt 12-15 Min.
garen.

2_ Inzwischen Zwiebel und Knoblauch schalen. Die Chilischote putzen, waschen, entkernen und hacken. Koriandergriin
waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und hacken. Sesam in einer beschichteten Pfanne ohne Fett unter Riihren
goldbraun résten und herausnehmen.

3. Topinambur abgieRen, abschrecken, schilen und in gleich groRe Stiicke schneiden. Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und Topinambur darin 3 Min. unter Rihren braten. Zwiebel, Knoblauch und Chili zugeben und kurz mitbraten.
Mit Brithe abléschen und aufkochen. Mit Salz abschmecken und mit Sesam und Koriander bestreuen.
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