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Kartoffeltaler aus SuBkartoffeln
mit Mozzarella und
Bohnensalat

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten Juberertung

flir 4 Portionen

Salz o

Kiichenutensilien

StiBkartoffeln 800 g

] A EL groBe Schiissel, groBer Topf mit Deckel, mittlere Pfanne, Backblech mit

Pfeffer, schwarz gemahlen Backpapier, Sieb

Buschbohnen 600 g

Paprika, rot 23t 1. Ofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem Topf 3 | Salzwasser
Friihlingszwiebeln 1 Bund aufkochen. SiiBkartoffel waschen, schalen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Kiirbiskerne 25¢

Olivenl 2 EL 2. StBkartoffel in einer Schissel mit 2 EL 01, Salz und Pfeffer mischen. Auf einem

Backblech mit Backpapier verteilen und ca. 20-25 Min. im Ofen rosten. Schiissel
saubern. Bohnen waschen, die Enden abschneiden und Bohnen im kochenden
Salzwasser ca. 10 Min. bissfest garen. AnschlieBend im Sieb kalt abschrecken.

Balsamicoessig, dunkel 1EL
Lucker
Mozzarella 2 St.

3. Paprika und Friihlingszwiebeln waschen. Paprika entstrunken und entkernen und in
ca. 0,5 cm diinne Streifen schneiden. Von den Friihlingszwiebeln die Wurzelenden
entfernen und Frihlingszwiebeln schrag in ca. 0,5 cm dinne Ringe schneiden.

4.2 EL Ol in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und Paprika ca. 3 Min. anbraten.
Friihlingszwiebeln dazugeben und ca. weitere 2 Min. braten. Danach in der gesauberten
Schiissel Bohnen, Paprika, Frihlingszwiebeln, Kiirbiskerne, Olivenol und Balsamicoessig
vermengen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

5. StiBkartoffel aus dem Ofen nehmen und auf Tellern anrichten. Mozzarella grob zupfen,
uber den SuBkartoffeln verteilen und den Salat dazulegen. Kartoffeltaler aus
SiiBkartoffeln mit Mozzarella und Bohnensalat servieren.
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Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 592 kcal
Kohlenhydrate 66 g
FiweiB 23¢g
Ballaststoffe I5g

Fette 28¢



