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Gefiillte StiBkartoffeln mit Rucola

Schwierigkeitsgrad  1/= Portion/ Grofle gﬁ Zubereitungszeit =0 Kochzeit Temperatur
Q leicht MOH » Portionen 15 Minuten E 60 Minuten 210° Umluft

Zutaten

2 Siiflkartoffeln

8o gr rote Linsen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 kleine Dose Kidney Bohnen

%, Dose Tomaten- Stiicke

ca. 200 ml Wasser

Salz, Pfeffer, Chili Flocken, geriuchertes Paprikapulver
gemahlener Koriander und Kiimmel
1 TL. Backkakao

geriebener Cheddar- Kiise

Rucola zum Servieren

Zubereitung

Den Ofen auf 210° Umluft vorheizen. Siiflkartoffeln waschen (nicht schilen!), mit Olivendl bepinseln

und in Alufolie einwickeln. Im Ofen ca. 40- 50 Minuten backen. Bis sie weich sind.

Zwiebel und Knoblauch schilen, fein hacken und in einem Topf glasig andiinsten. Linsen zufiigen,

kurz mitbraten. Mit Wasser abloschen und zugedeckt ca. 10 Minutenkdcheln lassen.

Mit den Gewiirzen abschmecken, Tomaten und Bohnen zufiigen und weitere 10 Minuten kocheln

lassen.

Kartoffeln aus der Folie nehmen, halbieren und mit einem Loffel ein bisschen auskratzen, so dass man
sie fiillen kann. Dieses unter das Linsen- Sugo mischen. Die Kartoffelhilfte in eine Auflaufform legen
und den Sugo gleichmiflig darauf verteilen.

Mit Kise bestreuen und nochmals fiir ca. 10 Minuten in den Ofen schieben.

Mit frischem Rucola servieren.

Gedanken: eine perfekte fleischfreie Alternative. Man kann es aber auch mit Hackfleisch zubereiten.

Der frische Rucola passt perfeke zu dem siiflichen Kartoffelgeschmack.

Noch mehr kaiserliche Rezepte auf Www.kaiserlichgekocht.com



