Walnuss- & Miso-SuBkartoffelbrei

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 348 keal Fett: 2029
EiweiB: 544 g Da"o,? gesatlige , 5 4
ettsauren:

Kohlenhydrate: 38,59 ungesattige Fettséuren: 16,46 g

Zubereitungszeit:
45 Minuten

Zubereitung: Zutaten fiir 2 Portionen :
1. Den Ofen auf 200 °C vorheizen (Gasherd: Stufe 6). 500 g SuBkartoffeln geschélt und in Stiicke
geschnitten
2. Die geschaélten und in kleine Stlicke geschnittenen SuiBkartoffeln auf ein Backblech 2, TL weiBe Miso-Paste
legen. Zwei Essloffel weiBe Miso-Paste mit dem Olivendl und Gewdrzen in einer 1 EL Olivendl
Schiissel vermischen und auf den SiiBkartoffeln verteilen, bis alle gleichmaBig 75 g kalifornische Walntsse
bedeckt sind. Fiir 15 Minuten im Ofen résten, dann die Halfte der Walniisse 2TL Créme Double
dariiberstreuen und weitere 10 Minuten résten, bis die StiBkartoffeln weich sind. 11 it CH3hi|i_-O|
onig

3. Die SuBkartoffel-Walnuss-Mischung mit Creme Double in einen Mixer geben und
glatt purieren.

4. Zum Anrichten die tbrigen Walniisse klein hacken und mit der tibrigen Miso-Paste vermischen, das Chili-Ol und den Honig hinzufiigen
und Uber den Miso-Kartoffelbrei geben.

Tipp: Die SuBkartoffeln als Ganzes résten und anschlieBend die Schale aushéhlen. Die Kartoffel wie im Rezept beschrieben verarbeiten,
in der SiBkartoffelschale servieren und mit der Walnuss-Miso-Chili-Mischung garnieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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