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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

2 Stk. Süßk�rto�el

4 TL Olivenöl

2 Stk. Jungzwiebel

8 Stk. Bio-Eier

1 T�sse Frische Kr�uter und

Sprossen n�ch Belieben

1 Pkg. Fet� gekrümelt

4 EL Geröstete Erdnüsse

4 EL Kokosmilch

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Chili sch�rf

1 TL  Cumin (Kreuzkümmel)

gem�hlen

Pik�nt gefüllte Frühstücks-

Süßk�rto�el

50—60 Min

Zubereitung

1 Zu Beginn werden die Süßk�rto�eln gründlich �bgew�schen. Nun werden

sie h�lbiert und d�n�ch komplett mit Olivenöl eingerieben. Den B�ckofen

�uf 180°C vorheizen und die H�lften �nschließend für etw� 40 Minuten

b�cken. In der Zwischenzeit können die gerösteten Erdnüsse fein geh�ckt

werden.

2 D�n�ch Jungzwiebel in feine Ringe schneiden und die Kr�uter n�ch

Belieben fein h�cken. Süßk�rto�eln �us dem B�ckofen nehmen und

großzügig �ushöhlen. Die M�sse zerdrücken und mit etw�s Kokosmilch,

einer Prise Cumin, S�lz, Pfe�er und Chili cremig rühren.

3 Anschließend die Eier zu einem Rührei ver�rbeiten.

4 D�s cremige Püree wieder in die K�rto�eln füllen und d�s Rührei d�r�uf

pl�tzieren. Zum Abschluss mit einer Prise Chiliflocken, den Jungzwiebeln,

Kr�utern, Sprossen und zerkrümelten Fet� toppen. Für den extr� Crunch

sorgen die gerösteten Erdnüsse.


