Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

StuiRkartoffeln in scharfer Sauce

Ein Rezept von SiiRkartoffeln in scharfer Sauce, am 09.04.2024

150¢g
700 g
1TL
3TL
80g

1 Bund
-1 TL

Zutaten

Zwiebeln 1
orangefarbene SiiRkartoffeln 2EL
Zucker

Cajungewlirz (ersatzweise Cayenne) 1 groRe Dose
Erdnussmus 3EL
Koriandergriin 100 g
TL Chiliflocken

Rezeptinfos

Knoblauchzehe

Olivenol

Salz

geschalte Tomaten (800 g Fiillgewicht)
gerostete, gesalzene Erdnusskerne

saure Sahne

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 490 kcal

Zubereitung

1. Die Zwiebeln und den Knoblauch schalen und hacken. Die StiRkartoffeln schalen und in 2 cm groRRe Wiirfel schneiden.

2. Die Zwiebeln im Ol glasig andiinsten, Knoblauch 1 - 2 Min. mitdUnsten. Die StiRkartoffeln dazugeben und bei etwas
groRerer Hitze unter Rihren ca. 10 Min. braten. Alles mit Zucker, Salz und 2 TL Cajungewlirz bestauben und gut mischen.
Die Tomaten dazugeben und dabei etwas zerkleinern.

3. Alles unter gelegentlichem Rihren weitere 10 Min. kdcheln lassen. Das Erdnussmus unterriihren und alles weiterkdcheln
lassen, bis die StiRkartoffeln weich sind und die Sauce samig ist. Mit Salz und restlichem Cajungewiirz pikant-scharf
abschmecken.

4. Die Erdniisse grob hacken. Das Koriandergriin abbrausen, trocken schiitteln und hacken. SiiRkartoffeln und Sauce in
Schalen anrichten, je 1 Klecks saure Sahne daraufgeben und mit Erdnissen, Chiliflocken und Koriandergriin bestreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/suesskartoffeln-in-scharfer-sauce-84990
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