SiBkartoffel-Pfanne mit Avocado-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Sii3kartoffelpfanne:

250 g Siilkartoffeln 1 rote Paprikaschote 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 65 g Feta 40 g getrock. Ol-Tomaten
40 g griine Krauter-Oliven 25 g Pinienkerne 150 ml Gemiisefond

1-2 EL Kriuter der Provence Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Avocado-Dip:

1 reife Avocado 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

100 g Creme fraiche Salz Pfeffer

Fiir die SiiBBkartoffelpfanne:

Die Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten und zur Seite stellen.

Siikartoffeln waschen, schéilen und klein schneiden. Zwiebel abziehen und klein schneiden. Pa-
prika waschen, trockentupfen, halbieren, von Scheidewinden und Kernen befreien und wiirfeln.
SiiBkartoffel, Paprika und Zwiebeln in einer heien Pfanne mit Ol anbraten und anschlieBend
wiederholend mit Gemiisefond abléschen. Knoblauch abziehen und zerkleinern. Knoblauch und
Kréuter der Provence mit in die Pfanne geben.

Feta und getrocknete Tomaten schneiden und mit Oliven und Pinienkernen in die Pfanne geben,
gut durchschwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Avocado-Dip:

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Avocado schilen, halbieren und den Kern entfernen.
Anschlielend zerdriicken und den Saft von ca.

4 Zitrone vermischen. Knoblauch abziehen, durch eine Knoblauchpresse driicken und zur Avo-
cado geben. Créme fraiche hinzugeben, vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Carsten Metzler am 29. April 2021



