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Rezept
SuRkartoffel-Kokos-Mango-Aufstrich

Ein Rezept von SiiRkartoffel-Kokos-Mango-Aufstrich, am 13.03.2024

Zutaten

1 SiiRkartoffel (ca. 80 g) 1 Stiick Ingwer (ca.10g)
3 EL Butter %2 TL Garam Masala (indische Gew{lirzmischung)

Y2 reife Mango 2EL cremige Kokosmilch
3 EL Kokosraspel dlinn abgeriebene Schale von 1 Bio-Limette
1EL Limettensaft Salz
1TL brauner Zucker (nach Belieben)

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 160 kcal

Zubereitung

]. DieSiiRkartoffel schilen und in ca. 1,5 cm groRe Wiirfel schneiden. Den Ingwer schélen und fein wiirfeln. Die Butter in
einem Topf erhitzen, StiRkartoffel und Ingwer darin bei mittlerer Hitze anbraten, mit Garam Masala bestreuen und
zugedeckt in ca. 15 Min. weich kocheln. Etwas abkiihlen lassen.

2. Die Mangohilfte schélen. 100 - 120 g Fruchtfleisch grob wiirfeln, das restliche Fruchfleisch (falls vorhanden) fein wiirfeln.

3. Die SuRkartoffel samt Butter mit den grof3en Mangowirfeln und der Kokosmilch im Mixer oder mit dem Pirierstab in
einem hohen Riihrbecher cremig piirieren. Die Kokosraspel unterriihren. Limettenschale und -saft dazugeben. Das
beiseitegelegte fein gewlirfelte Mangofruchtfleisch unterriihren. Den Aufstrich mit 1 Prise Salz und nach Belieben mit
dem Zucker abschmecken. Passt gut zu Chapati und zu knusprigem Baguette.
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