SuRkartoffeleintopf — vegetarisch

Zutaten fiir 4 Portionen:

800 g SuRkartoffeln

100 g Zwiebeln

3 Zehe/n Knoblauch

1 Chilischote, griin

40 g Ingwer, frisch

1 kg Tomaten, am besten Eiertomaten
1 EL Koriandersamen

1 EL Kreuzkiimmel

5 EL Olivendl

4 EL Erdnussbutter, grob

Salz und Pfeffer

40 g ErdnUsse, gerostet und gesalzen
8 Stiele Koriandergriin

2 Stiele Minze

Zubereitung:

SuRkartoffeln schalen, waschen und in
Wirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauchzehen abziehen,
Zwiebeln in Spalten und Knoblauch in
diinne Scheiben schneiden.

Chilischote putzen und in kleine Wrfel
schneiden. Ingwer schéalen und fein
reiben. Tomaten waschen, Stielansatze
entfernen und die Tomaten wiirfeln.
Koriander- und Kreuzkiimmelsamen im
Morser fein zerstol3en.

In einem grofken Topf das Olivendl
erhitzen und die Zwiebelspalten darin
unter Wenden goldbraun braten.
Knoblauchscheiben zugeben und kurz
mitbraten.

Gemorserte Gewlrze zugeben und kurz
mit anrésten. Chili, Ingwer, Tomaten,
Erdnussbutter sowie 400 ml Wasser
zugeben und alles aufkochen lassen.
SuRkartoffeln zugeben und salzen. Bei
mittlerer Hitze etwa 15 Minuten offen
kochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Erdnusse grob hacken.
Koriander und Minze waschen, trocken
schitteln, die Blatter von den Stielen
zupfen und grob schneiden.

Den Eintopf mit Erdnlissen und den

Krautern bestreut servieren.

Arbeitszeit: ca. 40 Min.
Koch-/Backzeit: ca. 20 Min.
Schwierigkeitsgrad: normal



