Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

SWR Pfinnle 2017: Knusprige Kartoffelspiralen mit Kiirbis Guacamole

.



Lust auf Genuss in Baden-Wiirttemberg

Mittlerweile schon zum 20. Mal bittet SWR1 Pfannle alle Feinschmecker zu Tisch und serviert radikal regionale
Gerichte.

An vier Sonntagen im September und vier unterschiedlichen Stadten zeigt SWR1 Pfannle, was das Land an
regionalen Kostlichkeiten zu bieten hat. Jeweils von 11 bis 18 Uhr serviert SWR1 Moderatorin Petra Klein auf
der Biihne regionale Spezialitaten und viele praktische Tipps fir zu Hause. Gastronomen und Spitzenkdche
liften die Topfdeckel und zeigen, was sich aus einheimischen Zutaten alles zaubern lasst. Und weil Probieren
Pflicht ist bei SWR1 Pfannle, ist jede Portion gerade so groR, dass die nachste noch Platz hat.”

(* Textquelle: SWR 1 homesite; Pfannle 2017)

Dieses Jahr haben wir ein Kartoffelmenii zu Ehren der Tour erstellt. Als Vorspeise servieren wir eine knusprige
Kartoffelspirale mit Kiirbis Guacamole. Da fiir die Kartoffelspirale eine besondere Schneidetechnik erforderlich
ist gibt es zusatzlich Videos. So kann jeder daheim den Spiralenschnitt tiben. Die Videos sind zu sehen auf
unserer Facebookseite Schmeck den Siiden oder direkt hier auf der SWR 1 Homepage:

Link zum Rezeptvideo Kartoffelspirale

Und nun die Rezeptur flir "Knusprige Kartoffelspiralen mit Kiirbis Guacamole":

Zutaten


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2017/08/FullSizeRender-51.jpg
https://www.swr.de/swr1/bw/pfaennle/video-tutorial-mit-eberhard-braun-kartoffelspiralen-von-hand-herstellen/-/id=8186806/did=20117790/nid=8186806/zol7cj/index.html

fiir 4 Personen
Fir die Kartoffelspiralen

e 8 langliche Kartoffeln (z.B. Limes Hornle, ca. 80-100 g pro Kartoffel)
¢ 1| Rapsbratol um Frittieren

Fiir die Kiirbis Guacamole (ergibt ca. 10 Portionen)

1 kg Kurbis (z.B. Butternut)
150 g gelbe Tomaten

50 g Creme fraiche

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

50 g Butter

4 EL Sonnenblumendl

2 EL WeilRweinessig

1-2 EL Kiirbiskernol

2 EL Kiirbiskerne

2 EL gehackte Petersilie
Pfeffer, Salz, Kreuzkiimmel oder Muskatnuss

Zubereitung
Kiirbis Guacamole:

Den Kiirbis schalen, entkernen und in 2 cm Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 50 g Butter, Knoblauchwiirfeln
und 200 ml Wasser ca. 10 Minuten weich dinsten.

Kirbiswirfel mit Créme fraiche, Essig und Ol pirieren.

Tomaten und Schalotte in feine Wiirfel schneiden und Kiirbiskerne hacken. Alles in das Kiirbispiiree mischen.
Zum Schluss Kiirbiskerndl einriihren bis das Kiirbispuree schon griin ist, wie Guacamole.

Mit den Gewlirzen abschmecken.

Kartoffelspiralen:
Holzspielke 5 Minuten in Wasser legen. Dann mit etwas Ol einfetten.

Die Kartoffel mit Schale griindlich waschen. Kartoffel auf ein Schneidebrett legen und wie folgt mit einem
Scharfen Messer einschneiden:

Messer gerade nach oben ansetzen. Die Messerspitze beriihrt das Schneidebrett. Die Kartoffel facherartig von
rechts nach links zu 2/3 tief einschneiden. Aber nicht ganz durchschneiden!

Kartoffel umdrehen, so dass diese auf der bereits eingeschnittenen Flache liegt. Nun das Messer leicht schrag
ansetzen.

Die Kartoffel facherartig von rechts nach links zu 2/3 tief einschneiden - immer schrag, d.h. ca. 45° Winkel. Aber
wieder nicht ganz durchschneiden!

Jede Kartoffel langs mittig mit einem Holzspiel’ vorsichtig durchbohren. Dabei am Besten den Holzspiel’
drehend durchstechen. Vorsichtig dabei sein!



Kartoffel von beiden Seiten gut salzen. Nach 5 Minuten die Kartoffel auf dem Spiel} sorgfaltig

auseinanderziehen.
Spielle im heilden Frittierfett ca. 3-4 Minuten knusprig goldbraun frittieren. Vor dem Servieren auf Kiichenkrepp

abtropfen lassen. Mit dem Dip servieren.
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