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Liebe Koch*innen,

wir haben diese Woche regionale SulRkartoffeln fiir euch.
Sie kommen aus Schwabach vom Biolandhof Schnell. Wuss-
ten ihr, dass SufSkartoffeln wie Kartoffeln zubereitet werden
konnen, sie aber nicht miteinander verwandt sind? Die Suf3-
kartoffel, die auch Batate genannt wird, zahlt botanisch zu
den Windengewachsen und nicht wie die Kartoffel zu den
Nachtschattengewachsen. Der Zuckergehalt der StiBkartoffel
ist etwa dreimal hoher als bei Kartoffeln, daher kommt die
sufSliche Note der Knolle. Es gibt vielfdltige Zubereitungs-
moglichkeiten fir die StlRkartoffel, zum Beispiel als Suppe,
Auflauf, Pliree oder Pommes. Wir stellen euch diese Woche

eine einfache, aber leckere Variante fir gebackene StiRkar-

toffeln mit Pilzen vor.

Wir wiinschen guten Appetit!

Zutaten fiir 2 Personen:

¢ 2 StlRkartoffeln
e 3ELOI
¢ Salz und Pfeffer

* 300 g Pilze, z. B. Champignons,
Krauterseitlinge oder Pfifferlinge

e 1 Lauchzwiebel

e Butter

e %, Glas Kidneybohnen
e 1 EL Balsamico

e 1 EL Honig

Fir den Dip:

e 100 g saure Sahne
e 1 TL Zitronensaft
e Krautersalz

e Frische Krauter fein gehackt , z.
B. Petersilie und Schnittlauch

Zubereitung:

Ofen auf 160 Grad vorheizen. Die Kartoffeln mit
Ol und Salz einreiben und 40 Minuten im Back-
ofen backen. Pilze putzen und klein schneiden.
Die Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden. Pilze
und Zwiebeln in einer Pfanne mit Butter anbra-
ten, salzen und pfeffern. Kidneybohnen abgiellen
und zu den Pilzen geben. Balsamico und Honig
dazugeben und die Flissigkeit einkochen lassen.
Die saure Sahne mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
verrihren. Krauter dazugeben. Die StiBkartoffeln
aus dem Ofen holen, langs aufschneiden und mit
der Pilzmischung fillen. Mit dem Dip schon an-
richten.
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