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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Susskartoffelpommes mit Tomatensauce

Ein Rezept von Susskartoffelpommes mit Tomatensauce, am 28.06.2026

600g
1EL

1 Msp.
800 ml

2EL
2
1 Schuss

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Zutaten

Fiir die Pommes
StRkartoffeln 1TL
Salzflocken
frisch geriebene Muskatnuss 2EL
Ol zum Frittieren
Fiir die Sauce
Knoblauchzehe 2
kleine Oliven (entsteint; in Ol) 2
schwarze Pfefferkorner 1EL
veganer Weillwein (nach Belieben) 300g
Salz

Rezeptinfos

Portion Ca. 730 kcal, 43 gF,7 g EW, 77 g KH

Zubereitung

getrocknete Rosmarinnadeln
Pfeffer

Speisestarke

getrocknete Tomaten (in Ol)
Pimentk&rner

Olivendl

passierte Tomaten

Rohrohrzucker

l. Fur die Pommes die Sutkartoffeln schélen und in knapp 1 cm breite Spalten, diese dann in Stabchen schneiden. Die
Stabchen in eine Schissel geben, mit Wasser bedecken und ca. 1 Std. ruhen lassen.

2. Fur die Tomatensauce den Knoblauch schalen und hacken. Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und klein

wiirfeln. Die Oliven fein hacken. Gewlrzkdrner im Morser fein zerstofken. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Die getrockneten Tomaten und den Knoblauch darin bei kleiner Hitze ca. 1 Min. andiinsten, dann nach Belieben mit dem
Weillwein abléschen. Oliven und passierte Tomaten dazugeben und mit Salz, Zucker, Piment und Pfeffer wiirzen. Die
Sauce ca. 15 Min. offen einkdcheln lassen, mit Salz und Zucker abschmecken und abkihlen lassen.

3. Fur die Pommes die Rosmarinnadeln sehr fein hacken, mit Salzflocken, grob gemahlenem Pfeffer und Muskat mischen.
SiiRkartoffeln abgieRen, auf Kiichenpapier geben und zusatzlich mit Kiichenpapier sehr gut trocken tupfen, dann in eine
groRe Schissel geben. Die Starke dariiberstauben. Mit den Handen Starke und Stabchen gut vermischen. Zum Frittieren
das Ol auf ca. 140° erhitzen. Die SiiRkartoffelstidbchen darin in drei Portionen jeweils 2-3 Min. vorfrittieren, mit einem

Schaumloffel rausholen, auf Kiichenpapier entfetten und abkihlen lassen. Dann das Fett auf ca. 180° erhitzen. Die

Pommes portionsweise ins heif3e Fett geben und in ca. 2 Min. goldbraun und knusprig frittieren, mit einem Schaumloffel
rausholen, sehr gut abtropfen lassen, auf reichlich Kiichenpapier entfetten. Die Pommes mit dem Rosmarinsalz mischen
und mit der Sauce servieren.
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