(KOTANYI

1881

Pikant gefullte Frihstlcks-
StiBkartoffel

@ 50—-60 Min @ O D

Zubereitung

1 ZuBeginn werden die StiBkartoffeln griindlich abgewaschen. Nun werden

Zutaten fur 4 Portionen sie halbiert und danach komplett mit Olivendl eingerieben. Den Backofen
¢ = Kotanyi Produkte auf 180°C vorheizen und die Halften anschlieBend fir etwa 40 Minuten
backen. In der Zwischenzeit kénnen die gerdsteten Erdniisse fein gehackt
2 Stk. StBkartoffel
werden.
L TL Olivendl . . . X . X .
2 Danach Jungzwiebel in feine Ringe schneiden und die Krduter nach
2 Stk. Jungzwiebel . . .
Belieben fein hacken. StiBkartoffeln aus dem Backofen nehmen und
8 Stk. Bio-Eier groBziigig aushéhlen. Die Masse zerdriicken und mit etwas Kokosmilch,
1 Tasse Frische Krauter und einer Prise Cumin, Salz, Pfeffer und Chili cremig rihren.

Sprossen nach Belieben . I . . . .
P 3 AnschlieBend die Eier zu einer Eierspeise verarbeiten.

1 Pkg. Feta gekriimelt
L Das cremige Piiree wieder in die Kartoffeln fiillen und die Eierspeise darauf

4 EL Gerbstete Erdniisse . o . . o .

“ platzieren. Zum Abschluss mit einer Prise Chiliflocken, den Jungzwiebeln,
HEL Kokosmilch Krautern, Sprossen und zerkriimelten Feta toppen. Fiir den extra Crunch
1 Prise ¢ Pfeffer bunt ganz sorgen die gerdsteten Erdniisse.
1 Prise ¢ Meersalz jodiert grob
1 Prise ¢ Chili scharf
1TL ¢ Kreuzkiimmel gemahlen




