Avocadodip mit gedampften
Kartoffeln

Foto Gisela Martin

Zutaten:

750 gr. festkochende Kartoffeln

1 Avocado (reif)

3 EL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe (2 oder 3 x durchgeschnitten, damit sie sich
im Multi gut zerkleinert)

1/2 Chilischote

Salz/Pfeffer

125 gr Creme fraiche

ggf. Koriander

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und bursten. In Kessel etwas Wasser fullen,
Temperatur ca. 110 Grad, Ruhrintervall 3, Dampfgareinsatz
einlegen.

Kartoffeln in Dampfgareinsatz legen, 40 Minuten einstellen.

Wenn Kartoffeln fertig sind die geschalte Avocado ohne Kern,
Zitronensaft, Knoblauch, Creme fraiche, Salz/Pfeffer und ggf.
Koriander in Multi mit Messer geben und mixen.

Wer mochte kann den Dip noch mit kleingeschnittenen
Chilistucken oder frischem Koriander bestreuen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4975
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4975
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/P1080960.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/P1080960.jpg

