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Tradition aus dem Amazonas: SiiBkartoffel-Kiirbis-Piiree
(Puré de camote con zapallo loche - inspiriert nach einer Tradition aus dem Norden Perus)

Zutaten fiir vier Personen
* 750 g zapallo loche oder Butternut-Kurbis, geschélt und grob gewurfelt
¢ 750 g SuBkartoffeln (camote), geschalt und grob gewurfelt

¢ 70 g Butter

e 2 EL Ahornsirup oder flussiger Honig

¢ 12 TL gemahlener Kreuzkimmel

e 2 EL Olivenol

* Salz

¢ 50 g gehackte HaselnUsse (oder andere NUsse)
e etwas Schnittlauch, fein gehackt

Frische SuBkartoffeln. Foto: Marco Verch. CCO
Zubereitung
1. Kurbis und SuBkartoffeln in einen Topf geben und mit Wasser bedecken.

2. Eine Prise Salz hinzufugen, aufkochen und anschlieBend bei niedriger Hitze ca. 20
Minuten weich garen.

3. AbgieBen und mit einer Gabel zu einem groben Puree zerdrlcken.

4. Butter, Ahornsirup, Kreuzkimmel, Olivendl, Salz und die gehackten Haselnlsse
einrthren.

5. Vor dem Servieren mit weiteren Haselnlissen und etwas Schnittlauch bestreuen.

Alternative festliche Variante

Nach dem Zerdricken, statt Kreuzkimmel und Ahornsirup:

¢ 125 g frisch geriebenen Parmesan unterrihren

¢ einige Butterflocken darauf geben und bei kleiner Hitze im Ofen schmelzen lassen
e danach weitere 125 g Parmesan daruberstreuen

lhre Spende ist ein Lichtblick
Mit Ihrer Spende stehen Sie an der Seite der Menschen in Lateinamerika und der Karibik.
www.adveniat.de/spenden
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