Kanarische Kartoffeln mit Mojo und Serrano

Zutaten (4 Personen)
» 1kg Kartoffel(n)

» 1-2 EL grobes Salz
» 100ml Olivenol

» Salz & Pfeffer

» 1 TL Kreuzkiimmel
» 3 Knoblauchzehe(n)
» 1/2 Bd. Koriander

» 1/2 Bd. Petersilie

» 1-2 EL Rotweinessig
» 4-6 Scheiben
Serrano-Schinken

» 4-6 Scheiben Salami

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
bis 30min

angelegt am: 27.04.2005

Auslandische Kiiche » Spanische Kiiche

Zubereitung

1. Kartoffeln griindlich abbiirsten. Mit Meersalz, 3EL O,
Pfeffer und Halfte Kreuzkiimmel mischen. In einer Auflaufform
verteilen. Im heiRen Ofen bei 175°C 30-35min backen.

2. Fur die Grine Sof3e Knoblauchzehen schalen und grob
waurfeln. Krauter waschen, Blattchen abzupfen. Mit Knoblauch,
Ubrigem Kreuzkiimmel und Rest Olivenol im
Universalzerkleinerer fein pdrieren. Mit Essig und Salz
abschmecken.

3. Kartoffeln mit etwas SoR3e, Serrano-Schinken und Salami
auf einer Platte anrichten. Evtl. mit Peperoni, Oliven,
Manchego-Kase und Basilikum garnieren. Ubrige Mojo-SoRe
in einem Schélchen dazu reichen.

Tipp: Spanische Pfeffersalami verwenden.

Nahrwerte: 560kcal/E9g/F43g/KH30g pro Portion

Rezept-Nr: 1843
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