Wiirzige Bombaykartoffen

...eine wahre Geschmacksexplosion

Rezept und Zubereitung fur 6 bis 8 Personen

« 6 mittelgroRe Kartoffeln

o 3 EL Rapsol

e 1TL Kurkumapulver

e 1TL schwarze Senfkorner

« eine Prise Kreuzkimmel

e 1 TL gemahlener Koriander

e« 1 TL Garam Masala ( indische Gewlrzmischung ) mittlerweile in gut sortierten
Supermarkten erhéltlich )

e 1 TL Chilipulver
o 1 daumenlanges Stuck frischen Ingwer

e 4 mittelgroRe Tomaten
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4 TL Butter
Y Bund frischer Koriander

Salz nach Belieben

. Die Kartoffeln waschen, schalen, in Wirfel schneiden und in Salzwasser halb
gar kochen

. Den Ingwer schélen und raspeln

. Die Tomaten vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in grobe Stlicke
schneiden

. Den Koriander grob hacken

. Nun das Ol in einer Pfanne erhitzen und alle Gewiirze bis auf den Koriander
und den Tomaten ca. 3 Minuten auf mittlerer Hitze rosten

. Die Butter dazu geben und dann die Kartoffeln hinzufigen. Rihren und
wenden, bis alles von der Gewilrzmischung tiberzogen ist

. Etwa 10 Min. auf mittlerer Hitze braten und nach Geschmack salzen

. Jetzt die Tomaten und den Koriander dazu geben, unterheben und servieren

v Guten Appetit v



