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Rezept
SuRkartoffel-Avocado-Salat

Ein Rezept von SiiRkartoffel-Avocado-Salat, am 13.12.2025

Zutaten
Fiir die StiRkartoffeln
700 g Sulkartoffeln 2TL
Salz 2EL
Fiir den Salat
2 Limetten 2

250 g Salat-Mix (z. B. Pfliicksalat, roter Romana,
Batavia, Feldsalat)

Fiir das Dressing

2 rote Chilischoten 2EL

2EL Olivenaol 2EL

Pfeffer 1 Bund
Rezeptinfos

rosenscharfes Paprikapulver

Olivenol

kleine Avocados

Sojasauce

dunkles Sesamol

Koriandergriin

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 460 kcal,31gF,5gEW, 38 gKH

Zubereitung

Die StiRRkartoffeln waschen, schélen und in ca. 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. In einer Schiissel Paprikapulver, 1 TL Salz
und das Ol verriihren, die Kartoffeln darin wenden und ca. 15 Min. marinieren.

Inzwischen die Limetten halbieren und auspressen. Die Avocados halbieren, Kerne und Schalen entfernen, die Halften in

Wiirfel schneiden. Sofort mit 2 EL Limettensaft betraufeln, damit sich das
Salat-Mix verlesen, waschen und trocken schleudern.

Fruchtfleisch nicht braunlich verfarbt. Den

Die Chilischoten langs halbieren, entkernen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Mit dem restlichen Limettensaft,
Sojasauce, Olivenol und Sesamol griindlich verriihren und mit Pfeffer wiirzen.

Eine grolRe Pfanne erhitzen, die StiRkartoffeln darin bei starker bis mittlerer Hitze unter Wenden in ca. 10 Min. rundum

knusprig braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

5.

Das Koriandergriin waschen, trocken tupfen und die Blatter abzupfen. StiRkartoffeln, Avocado und Salatblatter mit dem
Dressing mischen, auf Teller verteilen und mit Koriander bestreut servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/suesskartoffel-avocado-salat-94612
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