Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Wiirz-Kartoffeln
Ein Rezept von Wiirz-Kartoffeln, am 28.06.2026
Zutaten
500 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
1 mittelgrole rote Zwiebel 1 Stiick
1 grine Chilischote 2EL
1EL Urad dal(geschélte schwarze Linsen) Y TL
%2 TL Kreuzkiimmel VaTL
3TL Zitronensaft
Rezeptinfos

Salz

Ingwer (ca. 4 cm lang)

Ghee (indisches Butterschmalz; ersatzweise Ol)
schwarze Senfkdérner

gemahlene Kurkuma

Korianderblattchen zum Garnieren

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 155 kcal,8gF,3 gEW, 18 gKH

Zubereitung

]_. Kartoffeln schalen, waschen, in ca. 2,5 cm grofte Wiirfel schneiden und diese in kochendem Salzwasser ca. 10 Min. garen.
Die Zwiebel schalen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Ingwer schélen. Chili halbieren, Stielansatze, weilte
Trennwande und Kerne entfernen. Die Halften waschen und mit dem Ingwer fein wiirfeln.

2. Das Ghee in einer Pfanne erhitzen. Dal, Senfkdrner und Kreuzkiimmel darin 2-3 Min. résten. Chili- und Ingwerwiirfel
zugeben, weitere ca. 2 Min. braten. Zwiebel zugeben und alles mit Salz und Kurkuma wiirzen. Bei kleiner Hitze unter
Wenden ca. 5 Min. duinsten.

3. Kartoffeln abgieRen. Mit 75 ml Wasser zum Zwiebel-Mix geben und ca. 5 Min. braten, dabei leicht zerdriicken. Bei Bedarf
noch etwas Wasser zugeben, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Zitronensaft und Salz abschmecken. Mit
Koriander garnieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/wuerz-kartoffeln-98619
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