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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. K�rto�eln

80 g Gewürfelte Avoc�do

150 g Chedd�r, gerieben

4 Stk. Große Tom�ten, fein

gewürfelt

1 T�sse Frischer Kori�nder

2 Stk. Jungzwiebeln

Für den Dip:

130 g S�uerr�hm

1 TL Honig

2 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

1 TL  C�yennepfe�er

gem�hlen

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Getoppte H�sselb�ck K�rto�eln

50—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt den Ofen für die K�rto�eln �uf 220°C Ober-und

Unterhitze vorheizen. In der Zwischenzeit die K�rto�eln w�schen und

trocken tupfen. D�nn mit einem sch�rfen Messer die K�rto�eln

f�cherförmig einschneiden. Zwischen den Schnitten sollten nicht mehr �ls

0,5 cm liegen.

2 Jetzt den geriebenen Chedd�r in die Sp�lten der K�rto�eln füllen. Die

K�rto�eln �uf einem mit B�ckp�pier �usgelegten B�ckblech pl�tzieren und

noch etw�s Chedd�r über die gefüllten K�rto�eln geben. D�nn für 45

Minuten im Ofen b�cken.

3 W�hrenddessen k�nn der Dip zubereitet werden. D�für den S�uerr�hm mit

den Kot�nyi Gewürzen verrühren und mit einer Prise S�lz und Pfe�er

�bschmecken.

4 Im letzten Schritt die Jungzwiebeln w�schen und in feine Ringe schneiden.

D�nn den Kori�nder fein h�cken. Jetzt die K�rto�eln �us dem Ofen

nehmen, mit dem Dip und den Jungzwiebelringen, Kori�nder,

Tom�tenwürfeln und Avoc�dowürfeln g�rnieren.


