Orangenkartoffeln mit Frihlingszwiebeln, Knoblauch und Petersilie

Kategorie vegetarisch
Geographisch exotisch
Rezept flr 4 Personen
Schwierigkeit Lehrling
Zubereitung 30 Minuten

Diese Mischung aus normalen und slissen
Kartoffeln verbindet sich reizvoll mit dem
fruchtig-sauerlichen Orangensaft und der
pikanten Frische der Frihlingszwiebeln.
Schwarzer Pfeffer, Knoblauch und Petersilie

runden das Ganze ab.

Mise en place
400 g Sisskartoffeln
400 g festkochende Kartoffeln

4 EL Olivendl

2 Bio-Orangen

1 kleine Bio-Zitrone

1 Mokkal 6ffel Milerb-Knoblauch
1 Mokkal 6ffel Milerb-Petersilie

1 Bund Frihlingszwiebeln

1 EL Olivendl

schwar zer Pfeffer

Zubereitung
Das Gemiise schalen und in feine Scheiben hobeln oder schneiden.

In einer beschichteten Bratpfanne das Olivendl erhitzen und die
Kartoffelscheiben darin bei Mittelhitze etwa 8 Minuten lang
goldbraun braten. Immer wieder umrthren, damit nichts anhaften
kanra und darauf achten, dass sie nur gold-, nicht aber dunkelbraun
werden.

Von den Orangen den Saft auspressen und auffangen.

Die Zitrone heiss waschen und die Halfte der Schale fein reiben,
beiseite stellen.

Die Milerb-Wiir zkrauter unter den Orangensaft mischen, alles mit
dem Schwingbesen gut durchrhren. Dann die Kartoffel mischung mit
dem Saft begiessen und alles etwa finf Minuten leicht einkochen
lassen. Die Zitronenschale ebenfalls dar Uiber streuen.

waschen, risten und in Ringe schneiden.

in einer separaten Pfanne aufwarmen und die Frihlingszwiebeln
ganz kurz knackig diinsten.

Zum Servieren die Kartoffel mischung auf vorgewarmte Teller
verteilen und mit den Friihlingszwiebeln und mit der restlichen
Zitronenschal e bestreuen. Am Schluss kraftig mit schwar zem Pfeffer
aus der Muhle wirzen.

www.milerb.ch



