« S'MANG’ Ein Stiick echtes Allgau.

SuBkartoffel Kumpir mit
St. Mang Rubius wiirzig

60 Minuten N/ 4 Porti Mittel
inu /< ortionen N

Zutaten ! Zubereitung

1
<488

1. Heize den Backofen auf 180°C vor. Siul3kartoffeln waschen und langs halbieren. Schnittseite mehrfach mit

2 St. Mang Rubius wiirzi
< < einer Gabel einstechen und salzen. SuRRkartoffelhalften mit der Schnittseite nach unten auf ein mit

4 SuRkartoffeln Backpapier belegtes Backblech geben und im vorgeheizten Ofen fur 35 - 40 Min. lang backen, bis die
530 g Kichererbsen Kartoffeln innen weich sind.
2 Gurken 2.  Wahrenddessen Kichererbsen durch ein Sieb abgieRen. Gurke langs halbieren, Kerne mit einem Loffel

herauskratzen und Gurkenhélften in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Tomaten ebenfalls wiirfeln. Weil3en

2 Tomaten und Griinen Teil der Friihlingszwiebel getrennt voneinander in feine Ringe scheiden.

2 Frahlingszwiebel 3.  Kichererbsen, Gurken- und Tomatenwiirfel und weiBen Teil der Friihlingszwiebel in einer groRen

300 g saure Sahne Schissel miteinander vermengen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

30 g Schnittlauch 4.  Schnittlauch in fein Rollchen schneiden und in einer kleinen Schiissel zusammen mit der sauren Sahne
5 Zitronen vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rubius in 8 diinne Scheiben schneiden.

5. Nach Ende der Backzeit die Su3kartoffelhalften umdrehen und mit einer Gabel das Innere etwas
auflockern. Dabei vorsichtig sein, sodass die Schale nicht beschéadigt wird. Jede Halfte mit 2
Kéasescheiben belegen und fur weitere 5 Min. zurtick in den Ofen geben und den K&se etwas schmelzen
lassen.

6.  Kumpir auf Tellern anrichten und mit dem Kichererbsensalat toppen. Einen Klecks Krauter-Dip
dazugeben und mit den griinen Frihlingszwiebelringen garnieren.

Weitere Rezepte unter st-mang.com
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