KAFFEE

ODER TEE
Kochen SWR)
Jens Jakob Mittwoch, den 12.05.2021
Kartoffel-Speck-Spiel3e mit Paprika-Dip und grinem Tsatziki Fur 4 Personen
Zutaten

Fur die Kartoffeln:

750 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend,
z. B. Drillinge

1 Lorbeerblatt

etwas Salz

4 Stiele Rosmarin

180 g Speck, durchwachsen, gerdauchert
1 Knoblauchzehe

4 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft

etwas Pfeffer aus der Mihle

Fur die Dips

500 g Joghurt, ca. 10 % Fett

3 Paprikaschoten, rot (a ca. 200 g)
0,5 Salatgurke

1 Bund Kerbel

2 Stiele Minze (nach Belieben)
1 Knoblauchzehe

6 EL Olivendl

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Muhle
etwas Zitronensaft

etwas Cayennepfeffer

1 TL Tomatenmark

2 TL Honig

Zubereitung:

1. Mindestens 3 Stunden vorher oder am Vortag: Kartoffeln griindlich abbrausen und
abbirsten. Kartoffeln und Lorbeer knapp mit leicht gesalzenem Wasser in einen Topf geben.
Zugedeckt aufkochen und etwa 15 Minuten vorgaren.

2. Fur das Tsatziki Joghurt in ein feines Sieb geben und evtl. abtropfen lassen (falls zu
flissig)..

3. Inzwischen Paprika halbieren und entkernen. Paprikahalften mit den Schalenseiten in
einer heil3en Pfanne oder auf dem heifl3en Grill rosten, bis die Haut schwarz zu werden
beginnt.

4. Paprikahalften auf einen Teller geben, mit angefeuchtetem Kiichenpapier bedeckt etwas
abkuhlen lassen. Dann Schalen abziehen.

5. Kartoffeln abgielRen, ggf. kurz in kaltem Wasser abkihlen lassen, abgiel3en und
abtropfen lassen. Rosmarin abbrausen, trocken schutteln und in etwa 3—4 cm lange Stuicke
teilen.

6. Speck in etwa 1 cm breite Scheiben, dann in 3 cm grof3e Stiicke schneiden.

7. Kartoffeln, Speck und Rosmarin im Wechsel auf Grillspie3e stecken.

8. Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Knoblauch mit etwas Salz bestreuen und mit einer
stabilen Messerspitze zu einer feinen Paste zerreiben.

9. Knoblauchpuree, Olivendl und Zitronensaft verquirlen. Kartoffelspiel3e mit dem Wirzal
bestreichen. An nicht zu hei3er Stelle auf einem vorgeheizten Grill oder in einer Grillpfanne
unter Wenden rundherum goldbraun rosten.
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10. Wahrenddessen fiir das griine Tsatziki Gurke waschen, trocken S
reiben,

nach Belieben entkernen. Gurke grob raspeln und etwas abtropfen lassen. Krauter
abbrausen, trocken schuitteln und grob zerzupfen. Knoblauch abziehen, wirfeln. Krauter,
Knoblauch und 3 EL Ol in einem Mixer fein pirieren. Mit abgetropftem Joghurt verriihren.
Gurke unter die Creme rihren. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und etwas Cayennepfeffer
abschmecken.

11. Etwa ein Viertel der Paprika sehr fein wiirfeln. Ubrige Paprika, Tomatenmark, Honig,
Rest Ol, Salz und Pfeffer grob purieren. Paprikawiirfel untermischen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

12. Kartoffelspiel3e mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Tellern anrichten, die Dips dazu
servieren.




