NATURATA

>mehr als bio

Abrikanischer
SaBkortoffel-Evdnuss-
Eintopf;
Exotisch-wiirziger Eintopf, der nicht nur
Veganer begeistert

Zubereitung

1. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schalen. Die Zwiebeln in etwas grolRere, den
Knoblauch und Ingwer in feinere Wiirfel schneiden. Sonnenblumendl in einem
Topf erhitzen, zuerst die Zwiebeln anschwitzen. Nun den Knoblauch und
Ingwer dazugeben und ebenfalls kurz anschwitzen.

2. In der Zwischenzeit die Sullkartoffeln schalen und in 1 cm grol3e Wiirfel
schneiden und die geschalten Tomaten grob hacken. Die SiiRkartoffeln zu den
Zwiebeln geben, ebenfalls kurz mit anschwitzen und Paprikapulver
hinzugeben.

3. Das Ganze nun mit der angeriuhrten Brihe und den gehackten geschalten
Tomaten sowie der African Spirit Sauce abloschen. 10 Minuten kécheln lassen.

4. Die Erdniisse und Erdnussbutter hinzufligen und fir weitere 20 Minuten
kdcheln lassen. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu schmeckt
Pfannenbrot oder Reis.


https://newsx.naturata.de/

Zubereitungszeit. Mittel

Zutaten (FUr 4 Portionen)
Natwrate Zutaten

400 ml Gemisebriihe hefefrei
420 g Geschalte Tomaten in Tomatensaft
100 g Erdnusskerne, gerdstet und gesalzen
3 EL Bratél, Sonnenblume 'high oleic’, desodoriert
6 EL African Spirit Sauce

Atlantik Meersalz, fein

Weitere Zutaten

2 Rote Zwiebeln

1 Stlick Ingwer

1 Knoblauchzehe

2 SiBkartoffeln (groR)
1 EL Paprikapulver
125 g Erdnussbutter
Pfeffer


https://newsx.naturata.de/bio-produkte/bruehen-gewuerze/gemuesebruehe-hefefrei-200g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/tomatenprodukte/geschaelte-tomaten-in-tomatensaft-660g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/nuesse-trockenfruechte/erdnusskerne-geroestet-und-gesalzen-125g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/essig-oel/bratoel-sonnenblume-high-oleic-desodoriert-750ml
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/chutneys-saucen/african-spirit-sauce-250ml
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/bruehen-gewuerze/atlantik-meersalz-fein-500g

