Kartoffel-Kuchen mit Roter Bete, SiiBkartoffel, Mayo

Fiir zwei Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

250 g mehligk. Kartoffeln Alf Bund Koriander 1 TL Chilipaste
Pflanzenol Salz

Fiir das Topping:

40 g lila Karotten 40 g vorgeg. Rote-Bete % Avocado

% Aji Limo-Chili 1 Knolle Ingwer & 2 cm % rote Zwiebel
1 Limette, Saft 1 % Rote-Bete-Pulver 1 % EL Creéme-fraiche
2 Zweige Koriander Salz Pfeffer

Fiir die Siilkartoffel:

1 Siilkartoffel 2 EL Stérke Salz

Fiir die Oliven-Mayo:

2 EL Kalamata-Oliven 1 Limette, Saft 1 Ei

1 EL Worcestershiresauce 200 ml neutrales Pflanzensl 100 ml Olivenol

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln waschen, schilen und in einem groflen Topf mit kochendem Salzwasser weich
kochen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, in eine Moulinette geben und mit Wasser zu einer griinen
Paste mixen.

Die Kartoffeln ausdampfen lassen, fein wiirfeln und cremig rithren. Salz und Chilipaste hinzufii-
gen und nach und nach das gesamte Ol angiefen.

Das Koriandermus vorsichtig unterheben.

Fiir das Topping:

Die Karotten und Rote Bete schilen, von den Enden befreien und grob schneiden. Die Avocado
halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen und wiirfeln. Die
Chili lings halbieren, von Kernen und Scheidewénden befreien und klein wiirfeln. Den Ingwer
schéilen und fein reiben.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln.

Die Limette waschen, halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Den Koriander abbrausen,
trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Karotten, Rote Bete, Chili, Koriander, Créme fraiche, Zwiebel, Ingwer und Limettensaft in einer
Schiissel vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Siilkartoffel:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Die Siiflkartoffel schéiilen und in etwa 2 c¢m dicke Scheiben schneiden.

Die Kartoffel auf einem V-Hobel sehr diinn hobeln, mit Stirke mehlieren und in der Fritteuse
hellbraun ausbacken. Mit Salz wiirzen.

Fir die Oliven-Mayo:

Die Limette waschen, halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Das Ei in einem hohen Mix-
behilter geben, Olivensl, Ol, Limettensaft und Worcestershiresauce zu einer diinnen Mayonnaise
mit einem Stabmixer aufmixen.

Die Oliven fein hacken und unter die Mayonnaise heben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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