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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk. K�rfiolkopf, groß

4 EL Olivenöl

1 EL Honig

1 EL  Grillgewürzs�lz

Für d�s Püree

450 g Süßk�rto�eln

70 ml Milch

1 EL Butter

Für die T�hini S�uce

80 g T�hini P�ste

2 EL Zitronens�ft, frisch

3 EL W�sser

0.5 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Meers�lz jodiert fein

1 Bund frischer Kori�nder

K�rfiolste�k �uf

Süßk�rto�elpüree

55—60 Min

Zubereitung

1 Den Ofen mit Ober- und Unterhitze �uf 200 °C vorheizen. Den K�rfiol in

etw� 1 cm dicke Ste�k-Scheiben schneiden. Die Scheiben d�nn �uf ein

B�ckblech mit B�ckp�pier legen.

2 D�s Olivenöl mit Honig und Kot�nyi Grillgewürzs�lz in einer T�sse gut

mitein�nder verrühren. Die Mischung gleichm�ßig �uf beiden Seiten der

K�rfiolste�ks verteilen.

3 Der K�rfiol muss für 25 Minuten geb�cken werden. In der H�lbzeit wenden.

Der K�rfiol sollte �uf beiden Seiten eine schöne Br�une erh�lten.

4 Die Süßk�rto�eln sch�len und in kleine Stücke schneiden. In S�lzw�sser

weich kochen und �nschließend mit dem K�rto�elst�mpfer zerst�mpfen.

Nun die Milch und die Butter in die heiße M�sse einrühren.

5 Als n�chstes d�s Püree mit einem Mixst�b gut mitein�nder pürieren. N�ch

Geschm�ck mit etw�s S�lz und Pfe�er �bschmecken.

6 Abschließend noch die T�hini S�uce zubereiten. T�hini mit Knobl�uchpulver,

frischem Zitronens�ft, einer Prise S�lz und W�sser cremig rühren.

7 Auf einem Teller etw�s des Süßk�rto�elpürees verteilen, d�r�uf d�s

K�rfiolste�k pl�tzieren und mit T�hini S�uce und frischem geh�ckten

Kori�nder verfeinern.


