Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Gotter

GU Rezepte

Rezept
SuRsauer-scharfe Kartoffeln

Ein Rezept von Siifksauer-scharfe Kartoffeln, am 28.06.2026

Zutaten

500 g festkochende Kartoffeln 2 diinne
Stangen
1 rote Paprikaschote 8EL
2TL Sichuanpfeffer oder schwarze Pfefferkdrner 8EL
2EL Sojasauce 2EL
Salz einige Stangel

Rezeptinfos

Lauch

o]
dunkler Reisessig (ersatzweise Aceto
balsamico)

Zucker

Schnittknoblauch (ersatzweise Schnittlauch)

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 370 kcal

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schalen und waschen, in knapp 2 cm dicke Scheiben, dann in ebenso breite Stifte schneiden.
Kartoffelstifte mit Klichenpapier griindlich abtupfen, um die Stérke zu entfernen. Den Lauch putzen, waschen und in
feine Streifen schneiden. Die Paprikaschote langs halbieren, putzen, waschen und ebenfalls in feine Streifen schneiden.

2. Den Wok erhitzen und das Ol hineingeben. Den Sichuanpfeffer oder die Pfefferkérner kurz darin braten und mit dem
Schaumléffel herausheben. Die Kartoffeln ins Ol geben und bei starker Hitze unter standigem Rithren in ca. 5 Min.
knusprig braten. Lauch und Paprika dazugeben, alles unter Rihren ca. 2 Min. weiterbraten.

3. Den Pfefferim Morser leicht zerstoRen, mit Essig, Sojasauce und Zucker verriihren und zu den Kartoffeln gieRen, die
Kartoffeln salzen. Den Schnittknoblauch waschen, trocken schitteln, in ca. 1 cm lange Stiicke schneiden und tiber die

Kartoffeln streuen. Die Kartoffeln sofort servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/suesssauer-scharfe-kartoffeln-87927
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