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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Süßk�rto�eln

3 EL Butter

3 EL Olivenöl

1 TL Ahornsirup

60 ml Kokosmilch

120 g Crème Fr�îche

1 H�ndvoll frischen

Kori�nder

1 EL  Piri Piri

Gewürzzubereitung

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Sch�rfes Süßk�rto�elgr�tin

90—100 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird er Ofen �uf 200° C vorgeheizt. D�nn wird die Butter

mit dem Ahornsirup und dem Olivenöl erw�rmt und gut verrührt zu einer

cremigen M�sse.

2 Im n�chsten Schritt werden die Süßk�rto�eln gesch�lt und �nschließend in

sehr feine, dünne Scheiben geschnitten. Je dünner, desto knuspriger wird

d�s G�nze.

3 Nun wird eine Aufl�u�orm ein wenig mit der cremigen M�sse bestrichen.

D�n�ch etw�s S�lz d�rüber m�hlen. Nun werden die dünnen Scheiben

kreisförmig in der Form �rr�ngiert.

4 Jetzt wird der Rest der Butterm�sse d�rüber verteilt und nochm�ls mit einer

Prise S�lz verfeinert. Der Aufl�uf kommt nun in den Ofen. Die B�ckzeit

betr�gt etw� 40 Minuten. Es empfiehlt sich jedoch zwischendurch die

K�rto�eln zu kontrollieren.

5 In der Zwischenzeit k�nn nun die S�uce zubereitet werden. Hierfür wird die

Kokosmilch mit der Creme Fr�îche und der Kot�nyi Piri Piri

Gewürzmischung kurz in einem Topf erhitzt. Alles sollte sorgf�ltig verrührt

werden, für eine besonders cremige S�uce.

6 Sob�ld der Aufl�uf fertig ist, sollte dieser für einige wenige Minuten

�uskühlen. Mit der S�uce g�rnieren und geh�cktem Kori�nder verfeinern.


