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Chili Sweet Potato Fries mit

Pepita-Salsa

Zeit gesamt

A0min

[utaten

flir 4 Portionen

SiiBkartoffelpommes,
tiefgefroren

Kirbiskerne

Zwiebeln, gelb
Knoblauchzehen
Romatomaten

Olivenol
Paprikaschoten im Glas
Bio Limetten

Koriander, frisch

Chili, gemahlen

Salz

Pfeffer, schwarz

0l

Vemondo veganes Hack

Vemondo Reibegenuss

Zubereitungszeit

30min

50¢
1St
2 St
6 St.
JEL
100 g
1St
15¢g

2 EL
250 g
100 g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

Messhecher, groBe Pfanne, Backblech mit Backpapier, Purierstab

1. Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Pommes auf einem Backblech mit Backpapier
verteilen. Im Ofen ca. 20 Min. goldbraun backen. Auf einem zweiten Backblech mit
Backpapier Kirbiskerne fir ca. 5 Min. rosten.

2. In der Zwischenzeit Zwiebel halbieren, schalen und in feine Wiirfel schneiden.
Knoblauch schalen und grob hacken. Tomaten waschen und halbieren. Tomaten,
Zwiebel, Knoblauch und Olivenol auf das Blech zu den Kiirbiskernen geben und fiir ca.
5 Min. weiterrosten.

3. In der Zwischenzeit Paprika im Glas abgieBen und grob wiirfeln. Limette halbieren und
Saft auspressen. Koriander waschen, trocken schiitteln und Blatter von den Stielen
zupfen.

4. Kiirbiskerne und Tomaten aus dem Ofen holen und kurz auskiihlen lassen. In einem
hohen Gefal mit dem Piirierstab Kiirbiskerne, Tomaten, Zwiebel, Knoblauch und Paprika
ca. 2 Min. zu einer Sauce mixen. Chili, Koriander und Limettensaft dazugeben, nochmals
durchmixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. In einer Pfanne Ol auf hoher Stufe erhitzen und Vemondo veganes Hack ca. 4 Min.
krimelig braten. Pepita-Salsa und veganes Hack miteinander vermengen.

6. Pommes aus dem Ofen nehmen und auf dem Blech mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.
Pepita-Salsa und Vemondo Reibegenuss auf den Pommes verteilen und nochmals ca.
5 Min. im Ofen tiberbacken. Chili Sweet Potato Fries mit Pepita-Salsa servieren.
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Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 785 keal
Kohlenhydrate 13g
EiweiB Iog
Ballaststoffe dg

Fette 43g



