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Uttigen 15.06.2016/ Fredy Horisberger

Anzahl: 4 Personen
Rezeptgruppe: Beilage

Saison: Sommer

Sisskartoffeln im Ofen oder im Grill

Zutaten:

Y2 Schalotte

Y2 Knoblauchzehe

2 %> Kardamomkapseln (griin)
15 Gramm Ingwer (frisch)
100 Gramm Butter

Y2 TL Meersalz

4 Sulkartoffeln (mittelgrof3)
Y2 Bund Koriander

Pfeffer (frisch gemahlen)

Zubereitung

Schritt 1

Schalotte und Knoblauch schélen und fein wirfeln. Kardamom in einem Mérser grob
zerstolRen. Ingwer schéalen und fein wirfeln. Alles zusammen mit der Butter in einen Topf
geben und so lange schmelzen lassen, bis die Butter leicht gebraunt ist - das dauert etwa 10
Minuten. Salz zugeben und verrihren. Etwa 15 Minuten ziehen lassen. Durch ein feines Sieb
gielen. Butter fest werden lassen.

Schritt 2
Die SuRkartoffeln abspiilen, trocken tupfen und in Alufolie wickeln. Wenn der Ofen/Girill
aufgeheizt ist, die StRkartoffeln ca. 30 Minuten bei ca. 200 Grad auf den Rost legen.
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Schritt 3

Koriander abspiilen, mit Haushaltpapier trocknen, und die Blattchen von den Stielen zupfen.
Die heiRen SuRkartoffeln aufschneiden und das weiche Innere mit der Butter zu einem Plree
vermischen.

Mit Pfeffer wiirzen und frischem Koriander bestreuen.

Restliche gewirzte Butter auf den Tisch stellen.



