Rezeptkarte N° 180

Bratkartoffeln mit
Langpfeffer-Zwiebelgemiise
und Thymian

www.gewuerze-der-welt.net



Zutaten fiir 2 Personen
400 g Pellkartoffeln, geschélt " 3 Stiick Langer Pfeffer, im

und in Stiicke geschnitten Morser zerstoflen

(noch besser ist es, wenn die *’ 1TL geriebene Bio
Pellkartoffeln vom Vortag Zitronenschale

sind) * 1 Tasse Gemiisebriihe
Olivensl und optional Ghee 1TL Thymian, die Bldttchen
4 groRe rote Zwiebeln, in abgezupft

Halbringe geschnitten W Meersalz

1 Tasse Rotwein

Rezept

Die Kartoffelwtirfel in reichlich Olivendl oder Ghee kriftig anbraten,
bis sie goldbraun und knusprig sind. In einer Pfanne Olivendl er-
hitzen und die Zwiebelringe anrdsten. Wenn sie schén weich sind
mit dem Rotwein abléschen und etwas eindampfen lassen. Einen
Teil des Langen Pfeffers, Zitronenschale, Gemiisebrithe und Thy-
mian hinzuftigen und weitere 5 Minuten kécheln lassen. Mit Salz
abschmecken und mit den Bratkartoffeln servieren. Den restlichen
Pfeffer in einem Schilchen dazustellen und nach Geschmack direkt
auf das Gericht geben.

Guten Appetit!
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