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Far die Kartoffeln

e 6 grol3e neue Kartoffeln mit Schale

e 30 g Bresc Andalusische knoflookpuree (Andalusisches
Knoblauchptiree)

e 0,5dlOlivenol

e 5ggerduchertes Paprikapulver

e Pfeffer und Salz

Far die Sauce

100 g Bresc sjalotten gehakt (gehackte Schalotten)

5 Bresc Geschélte Knoblauchzehen

30 g Bresc WOKpeper (Wok Pfeffer)

2 Zweige frischer Thymian, nur die Blatter

400 g gehackte Tomaten (Konserve)

100 g Bresc Pomodori marinati (Marinierte Tomaten)
10 g Sherryessig

Salz und schwarzer Pfeffer

Far die Garnierung

o
<
ALIRRTY

==, 2
A 2 o= I\ ° ioli clasi
Lki\(_“ = P\l‘m ‘@g : ;rtiicn,zllollclasmo
-y
Alioli 1000g Alioli 325g
[UBEREITUNG

@, on ,mm

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kartoffeln in groBe Wiirfel
schneiden. Mit Knoblauch, Paprikapulver, Olivendl, Pfeffer und

~ERIAE—
T
M Salz mischen. Die Kartoffeln 25 bis 30 Minuten knusprig braten.
\b-:- Fir die Sauce den Knoblauch und Schalotten fein hacken. Die
- - Schalotten und den Knoblauch anschwitzen. Thymian, Tomaten,
Gehackte Schalotte Griine und rote Pomodori Marinati und Essig dazugeben und gut kochen. Die

1000g Pfefferschote WOK 450g Gemiisemischung mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kartoffeln mit der Gemiisemischung, etwas Alioli Clasico und

f@ einem Zitronenstlck servieren.
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Marinierte Tomaten Spanischer Knoblauch
1000g aus Andalusien 450g
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