Orientalische Wiirzkartoffeln 595

Typ:

Gemise Quelle: Brigitte ko

Bemerkungen: Aug 2012: Sehr einfach und wirkungsvoll.

Zutaten:

Rezept:

GEWURZMISCHUNG

1 TL Kreuzkiimmerl, 2 TL Koriander, 1/2 TL Pfeffenkier, 1/2 TL Kardamom
(kdrner), 1/2 TL Schwarzkimmerl - fein mahlen urdwimischen: 1/4 TL
Zimt, 1/2 TL Curkuma und 1 TL Ras el Hanoud

4 PORTIONEN

1 kg kleine Kartoffeln

Salz

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Stick Ingwerknolle (2 cm)
4-5 EL Sonnenblumendl

3 Lorbeerblatter

4 Nelken

2 grune Kardamomkapseln
1/2 TL gemahlenes Kurkuma
1/2-1 TL Ras el Hanout
200 g Feta-Schafkase

300 g Vollmilchjoghurt

3-4 Sténgel Minze

1. Die Kartoffeln grindlich unter flieBendem Wasabkbiirsten oder, wenn es
Lagerkartoffeln sind, schalen. Kartoffeln in weSglzwasser etwa 15 Minuten
kochen. Abgie3en und rundherum mehrmals mit eineimdpiel3chen
einstechen. Grol3ere Kartoffeln halbieren.

2. Zwiebel und Knoblauch schalen. Zwiebel wirfédnpblauch fein hacken.
Ingwer schéalen und fein wirfeln.

3. Das Ol in einer sehr groRen Pfanne erhitzenZwidbel, Knoblauch und
Ingwer darin anbraten. Lorbeer und retliche Gewidiaaugeben und ebenfalls
unter Wenden kurz anbraten.

4. Kartoffeln mit in die Pfanne geben und unter @&m5-10 Minuten darin
schmoren lassen.

5. Feta abtropfen lassen und in kleine Wiirfel sictereoder zerbréckeln.
Minze abspllen, trocken schitteln und die Blatteaken. Feta, Minze und
Joghurt verrihren und mit Salz abschmecken.

6. Kartoffeln mit Salz abschmecken und zusammerdenit Feta-Dip
servieren.



