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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Wedges

1 EL Olivenöl

800 g Speckige K�rto�eln mit

Sch�le

4 EL  Origin�l Style

Für d�s Gewürzketchup

2 Stk. Zwiebeln

1 kg Tom�ten

50 g Zucker

50 ml Apfelessig

1 EL  Meers�lz jodiert grob

1 EL  Curry Mühle

1 EL  Zimt gem�hlen

2 Stk.  Stern�nis g�nz

4 Stk.  Nelken g�nz

0.5 TL  C�yennepfe�er

gem�hlen

10 Stk.  Pfe�er schw�rz g�nz

Für den S�rdellendip

6 Stk. S�rdellenfilets

1 EL K�pern

250 g S�ure S�hne

1 Stk. Rote Zwiebel

2 EL  Schnittl�uch

geschnitten

1 EL  Bio M�jor�n gerebelt

Crunchy Pot�to Wedges mit
zweierlei Dips

50—60 Min

Zubereitung

1 Für den Ketchup die Zwiebeln fein schneiden und mit den Gewürzen in

etw�s Öl �nschwitzen. Tom�ten fein würfeln und mit S�lz, Zucker und Essig

zu den Zwiebeln geben. Hitze reduzieren und �lles 30 Minuten einkochen.

2 Anschließend kr�ftig mixen, zurück in den Topf geben und �uf kleiner bis

mittlerer Stufe weitere 30 bis 45 Minuten z�hflüssig einkochen. D�bei

gelegentlich mit einem Gummisp�tel �m Topfboden entl�ngf�hren.

Ketchup heiß in sterile Schr�ubgl�ser füllen und bei Zimmertemper�tur

komplett �uskühlen l�ssen.

3 Die K�rto�eln gut w�schen und trockenreiben. K�rto�eln in Sp�lten

schneiden und für 20 Minuten in W�sser legen. K�rto�eln d�bei 4-5 m�l

durchrühren.

4 Die Sp�lten �bgießen, mit Küchenp�pier gut trocknen und mit Origin�l

Style Pot�to und Olivenöl vermengen. Die Wedges �uf ein mit B�ckp�pier

belegtes B�ckblech geben und im vorgeheizten Ofen (200°C, Heißluft)

etw� 30 Minuten knusprig b�cken.

5 Für den S�rdellendip die S�rdellen, K�pern und die Zwiebel fein schneiden

und mit Schnittl�uch, M�jor�n und s�urer S�hne verrühren.

6 Die knusprigen Wedges �uf Teller geben und mit den Dips servieren.
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