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KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

LIBANESISCHE KARTOFFELPFANNE
> | <

Fir 6 Personen

ZUTATEN ZUBEREITUNG

6 groRRe Kartoffeln Die Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Auber-
2 Auberginen ginen waschen, halbieren und in Halbmonde schneiden. Die Zwiebeln
3 Zwiebeln und die Knoblauchzehe schélen und fein hacken. Alle zerkleinerten
1 Knoblauchzehe Zutaten in eine Schiissel geben, Olivendl, Rosinen, Honig, Kreuz-
4 EL Olivendl kiimmel, 7-Spices dazugeben und mit Salz abschmecken.

2 EL helle Rosinen

1 EL Honig Die Kartoffelmischung auf das antihaftbeschichtete Backblech

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel geben und bei 200 °C CircoTherm-HeiBluft, Einschubhohe 2,

Vs TL 7-Spices (libanesische Dampfintensitat mittel, 20 Minuten garen. Auf 180 °C herunter-
Gewiirzmischung, tiirkischer schalten und weitere 10 Minuten ohne Dampf fertig garen. Die
Lebensmittelladen) Blattpetersilie und die Minze waschen, trocknen und grob hacken.
Salz Die Kartoffelpfanne mit Paprikaflocken, Sumach und den Krautern
2 Bund Blattpetersilie bestreuen.

3 Stiele Pfefferminze

Etwas Pul Biber (Paprikaflocken, Tipp: Wer es richtig scharf mag, der streut noch eine fein gehackte
tirkischer Lebensmittelladen) rote Chilischote Giber die Kartoffelpfanne.

2 TL Sumach (tiirkischer Lebens-

mittelladen) Bei grolRem Hunger kénnen die Zutaten einfach verdoppelt werden

und in der Profi-Pfanne gegart werden. Dabei zwischendurch
zweimal die Zutaten wenden und einige Minuten nachgaren lassen.

REZEPTE VON KOCHBUCHAUTORIN CHRISTINA RICHON



