Batatas Bravas

THochiezepte

Die spanischen Batatas Bravas werden im Ofen goldbraun gebacken und mit einer wirzigen
Tomatensauce serviert — perfekt fir eine mediterrane Speise.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 40 min

Gesamtzeit: 60 min

Zutaten

800 g

Kartoffeln (festkochende)

3 EL

Olivenol

1EL

Paprikapulver (edelsuf3)

1TL

Salz

1TL

Natron (oder Backpulver)

400 g

Tomaten gewdrfelt (aus der Dose)

200 g

Rote Paprika

5049

Schalotten

2 Stk.

Knoblauchzehe

2 EL

Tomatenmark

1TL

Paprikapulver (edelsuf3)

1EL

Olivenol

05TL

Salz

1 Prise

Pfeffer

1 Spritzer

frisch gepresster Zitronensaft

05TL

Oregano getrocknet

Zubereitung

1. Fur die Batatas Bravas mit Tomatensauce den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.
Kartoffeln schélen, in 1,5-2 cm grofRe Wirfel schneiden und in kaltem Wasser mit 1 TL Salz
und 1 TL Natron 8 Minuten vorkochen. Abgiel3en, kurz abdampfen lassen und in einer
Schissel mit Olivendl, Paprikapulver und Salz vermengen. Auf ein mit Backpapier belegtes
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g rezepte

Backblech legen und zirka 25 Minuten goldbraun backen.

2. Die Schalotten und Knoblauch fein hacken, Paprika grob wirfeln. Alles in Olivenél anbraten,
Tomatenmark zugeben und kurz mitrésten. Mit geschélten Tomaten abléschen, mit
Paprikapulver,l Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen und 15 Minuten kdcheln lassen. Pirieren
und mit Zitronensaft abschmecken. Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, mit der hei3en
Tomatensauce anrichten und servieren.

Tipp

212


https://www.kochrezepte.at/tomaten-rezepte
http://www.tcpdf.org

