SiiBkartoftel-Bites mit Hiittenkise & Walniissen

VEGETARISCH - HIGH PROTEIN

INFOS & ZUTATEN

StiBkartoffel-Bites mit Hiittenkiase & Walniissen

Diese Suf3kartoffel-Bites Uberzeugen mit einer kdstlich cremigen Huttenkasecreme, knackigen Walntssen und

fruchtigen Cranberries. Ein perfekter Snack oder eine raffinierte Vorspeise, die einfach zuzubereiten ist und fantastisch

schmeckt!
10 25
VORBEREITUNG ZUBEREITUNG

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2 mittelgroBe SuBkartoffeln

60 g gerostete WalnUsse

1TL Zitronenschale

150 g HUttenkase

12 TL Honig oder Ahornsirup

4

PORTIONEN

1EL Olivenol

40 g frische oder ungesufite
getrocknete Cranberries

TEL Ahornsirup

2 EL Frischkase (fur extra
Cremigkeit)

2 TL Dijon-Senf

Einfach 258 kcal

SCHWIERIGKEITSGRAD PRO PORTION

1Prise Meersalz

30 g gehackter Babyspinat

1Prise Salz & frisch gemahlener
Pfeffer

1TL Zitronensaft

1Prise Salz & frisch gemahlener
Pfeffer
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SiiBkartoftel-Bites mit Hiittenkise & Walniissen ZUBEREITUNG & MAKROS

ZUBEREITUNG

o Heizen Sie den Backofen auf 220 °C e Fur die Huttenkasecreme Huttenkase und
Ober-/Unterhitze vor. Legen Sie ein Backblech Frischkase in einer Schussel cremig verruhren.
mit Backpapier aus. Zitronensaft, Honig oder Ahornsirup, Dijon-Senf

sowie Salz und Pfeffer unterrUhren, bis eine

a Schneiden Sie die SuBkartoffeln in etwalcm glatte, leicht frische Creme entsteht. Fir eine
dicke Scheiben und verteilen diese besonders feine Textur kdnnen Sie die Creme
nebeneinander auf dem Blech. Bestreichen Sie kurz purieren.
beide Seiten gleichmafig mit dem Olivenol und
bestreuen Sie sie mit einer Prise Meersalz. e Die heien SuBkartoffelscheiben auf einer Platte

anrichten. Je einen grofBzugigen Klecks

° Backen Sie die Scheiben 20-25 Minuten, bis sie HUttenkasecreme daraufsetzen und das
weich sind und an den Randern leicht goldbraun Walnuss-Cranberry-Topping dartber verteilen.
karamellisieren. Nach der Halfte der Zeit einmal
wenden. 0 Mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer servieren —

am besten noch leicht warm, wenn Suf3e,

0 Wahrend die SuRkartoffeln im Ofen sind, bereiten Cremigkeit und Réstaromen perfekt
Sie das Topping vor: WalnUsse grob hacken. zusammenspielen.

Cranberries und Babyspinat klein schneiden. Mit
Zitronenschale, Ahornsirup, Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer vermengen. Den
Babyspinat erst zum Schluss unterheben, damit
er frisch und zart bleibt.

MAKROS PRO PORTION

258 12g 308 108 58

KALORIEN PROTEIN KOHLENHYDRATE FETT BALLASTSTOFFE

Rezept online
ansehen
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