GEWURZE

DER WELT

Rezeptkarte Nr. 229

Geftllte StiRkartoffel mit
Zaatar und Pistazien




Zutaten fiir 2 Personen

1 groRe StiRkartoffel

100 g Ricotta

% Zwiebel, sehr fein gehackt

1 Handvoll Esskastanien, gegart,

geschilt, gehackt

Z

SZ 3 EL Zaatar

sZ 1EL Pistazien, gehackt
v’: Olivendl

Z

SZ Salz nach Geschmack

Rezept

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen und die StiRkartoffel fir ca. 30
Minuten backen. Sobald sie weich ist, aus dem Ofen nehmen, die
Liange nach halbieren und mit einem Loffel vorsichtig das
Fruchtfleisch herauslésen. Anschliefend die ausgeloffelte Halfte
mit etwas Olivendl betrdufeln und im ausgeschalteten Ofen
warmbhalten. Wahrenddessen das Fruchtfleisch der StiRkartoffel
mit Ricotta, Zwiebeln, Esskastanien, Salz und Zaatar in einer
Schiissel grob vermischen. Nun die Hélften wieder aus dem Ofen
herausholen und mit der eben hergestellten Masse fiillen. Zum
Schluss noch etwas Olivendl darauf tridufeln, die Pistazien
verteilen und schon kann genossen werden.

Guten Appetit!
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