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Far 2 Portionen: Fir die Kartoffeln: 2 Kartoffeln, mehligkochend (a ca. 300 g),
Salz, 4 EL Olivendl, 1 Peperoni, 100 g Zwetschgén; 409 Macadamianisse,

40 g Babyspinat, Pfeffer Fiir die Creme: 100 g Schmand (24 % Fett), 2 EL Schwartau
Kirsche:® Pflaume; % TL Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer

UIENS[“EN. Backofen, Gabel, Alufolie, Messer, Brett, Schissel

Lubereitung:

1 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 225 °C/Umluft: 200 °C). Kartoffeln waschen,
trocken tupfen und mit einer Gabet mehrmals einstechen. Kartoffeln mit Salz und 2 EL
Olivendl einreiben, in Alufolie einschlagen und auf der mittleren Schiene 60-70 Minuten

garen:

2 Inder Zwischenzeit Peperoni waschen, trocken tupfen, ldngs halbieren, entkernen
und in feine Streifen schneiden. Zwetschgen waschen, troeken tupfen, entkernen und

wirfeln. Nisse grob hacken. Spinat waschen und trocken schiitteln.

3  Fir die Creme Schmand, Konfitiire und Kfedzkﬁi‘nmel verriihren. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken:

4 Nach Garende Kurtoffeln aus der Alufolie nehmen, mittig emschnelden Halfte des
Kartoffelinneren mit einem Loffel auskratzen und mit-Peperoni, ‘Zwetschen, Niissen und
Spinat vermengen. Restliches Olivendl zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Kartoffelmasse wieder zurick in die qutoffelschalen geben mit der: Klrsch -Pflau-

men-Creme betraufeln und servieren.

Tipp: Anstelle von Zwetschgen konnen auch super fr[sche
oder tiefgefrarene Pflaumen verwendst werden.

Lust auf mehr? Weitere leckere Rezepte & coole Tipps & Tricks
: i i fooppooit

findest Du auf www.foodboom.de/konfituere-kann-mehr






