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Gestatten:
Ipomoea batatas

Batate, Kumara, Camote — fir Sie auch ein-
fach SuBkartoffel. Bestimmt haben Sie mich
schon einmal gesehen, beim Einkaufen, ganz
hinten im Regal zwischen den alten
Kartoffeln. Vielleicht bin ich Ihnen
nicht aufgefallen, denn eine
Schénheit bin ich nicht. Mein
Kérper ist spindelférmig-
langgestreckt oder knol-
lenférmig-rundlich-dick,
manchmal auch unfor-
mig und verknorpelt.
Die Schale, purpur-
rot oder hellbraun,

wirkt meist ein wenig schmuddelig und
schrumplig. So werde ich oft liegen gelassen —
dabei hatte ich lhnen so viel zu bieten ...
Aus Mittelamerika kommend, wurde ich von
den Hochkulturen Lateinamerikas einst sehr
geschatzt, hatte bei Mayas, Inkas und Azteken
meinen festen Platz auf dem taglichen Speise-
plan und verbreitete mich rasch auf dem
ganzen Kontinent. Ich schipperte durch den
Pazifik und gelangte so nach Asien, Indien und
Afrika. Auch Europa wollte ich bereisen, kam
bis Portugal und Spanien, dann wurde es mir
zu kalt. Dabei bin ich eigentlich eine anspruchs-
lose Pflanze und gedeihe durchaus auch auf
kargem Boden.
Mit meinem Namensvetter, der Kartoffel, bin
ich nicht verwandt. Ich bin zwar auch eine
Nachtschattenartige (Solanales), gehdre aber
zur Familie der Windengewéchse (Convolvu-
laceae), Prunkwinden (Ipomoea), um genau
zu sein. Nicht nur meine unterirdisch wachsen-
den knollenbildenden Speich-
wurzeln sind essbar, auch
meine auf dem Boden
kriechenden Triebe
und Blatter; in Afri-
ka kocht man
daraus eine Art
Spinat. In allen

tropischen Regionen der Welt
werde ich bis heute angebaut,
rangiere in der Weltproduktion
der Wurzel- und Knollennah-
rungspflanzen auf Platz drei,
gleich hinter Kartoffeln und
Maniok. Der groBte Teil der
Ernte wird leider den Tieren
ins Futter gemischt oder zu
Starkemehl verarbeitet.

Nur in den drmeren Regionen
der Erde wei3 man meine inne-
ren Werte zu schatzen, dort komme ich regel-
maBig in die Tépfe und auf den Tisch. Mein
sliBes Fleisch, mal cremefarben, orange oder
violett, ist prall geflillt mit Nahrstoffen, Spuren-
elementen, Mineralstoffen und Vitaminen, be-
sonders Kalium, Vitamin C und Betacarotin.
Meine gut verwertbaren Kohlenhydrate wer-
den von Leistungssportlern schon lange ge-
schatzt — das alles bei 111 kcal/100 g. Doch
ich will Sie nicht langweilen, interessiert Sie
doch vor allem mein Geschmack. Der ist mal
stiBlich-m&hrenartig, kirbiséhnlich-nussig oder

maronenartig, je nachdem, wie
man mich kocht.
Auf einem Bett aus Meersalz ge-
backen, mit einem Stlick Butter ge-
kront, bin ich schnell zubereitet und
schon pur ein Genuss — das kdnnen Sie
ganz leicht ausprobieren, oder Sie gehen in
eines der Gourmetrestaurants; dort findet man
mich immer haufiger auf der Speisekarte. Und
wenn Sie dann auf den Geschmack gekommen
sind und in diesem Buch gestdbert haben,
werden Sie bald selber sehen, wie vielseitig ich
wirklich bin. Probieren Sie mich einfach, ganz
gleich, ob als exotische Suppe, als farben-
froher Salat, trendiger Snack, abwechslungs-
reiches Hauptgericht, raffinierte Beilage oder
natlrlich — da ist der Name Pflicht — als herrlich
stiBer Kuchen und himmlisches Dessert.
Sie wissen ja, wo Sie mich finden ...
Guten Appetit!
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Crostini mit Schalottenconfit

Gebackener Knoblauch hat ein besonders mildes Aroma und gibt dem SiiBkartoffel-
aufstrich eine feine Wiirze. Am besten backen Sie gleich mehrere Knollen, denn das

Knoblauchpiiree kann man, mit Olivendl bedeckt, gut zwei Wochen im Kiihlschrank lagern.

Ergibt 12 Stiick

1 kleine SuiBkartoffel, 250 g
2 Knoblauchzehen

2 EL Butter

Salz, Pfeffer

Muskatnuss

200 g Schalotten

2 EL brauner Zucker
2 EL Aceto Balsamico
50 ml Rotwein

4 Zweige Thymian

2 EL Olivensl

12 Scheiben Ciabatta

1. SiBkartoffel waschen und im Backofen bei 200°C (Umluft 180°C) 50 Minuten garen.
Knoblauch 20 Minuten vor Ende der Garzeit dazulegen. StiBkartoffel schalen
und noch warm durch ein Sieb streichen. Knoblauch aus der Schale driicken
und mit 1 EL Butter unter das Pliree mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

2. Schalotten abziehen, vierteln und in der restlichen Butter braten.
Zucker zugeben und unter Rithren karamellisieren, mit Essig abléschen.
Rotwein angieBen, 2 Thymianzweige einlegen und den Sud 20 Minuten leise kochen lassen.
Das Confit abkihlen lassen, Thymian entfernen.

3. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Brotscheiben darin portionsweise
von beiden Seiten goldbraun résten.

4. Crostini mit dem SiiBkartoffelpiiree dick bestreichen.
Mit einem Teeloffel eine Mulde in den Aufstrich driicken und je 1 TL Confit hineingeben.
Mit Thymianblattchen garnieren.

2Zuwm
Sattessen




Stkavtoffel-Kokos-Curyvy

Kokosmilch, Ingwer und Chili bestimmen den Geschmack thaildndischer Curry-Gerichte.
Nur kurz blanchiert behalt das Gemiise in der wiirzigen Sauce seinen eigenen Geschmack.
Das vegetarische SiiBkartoffel-Kokos-Curry lasst sich durch Zugabe
von Hiihnerfleisch oder Meeresfriichten gut variieren.

Jasminreis ist als Beilage, mit einem Stiick Ingwer gekocht, besonders zu empfehlen.

Fiir 4 Portionen

1 Stilick Ingwer, 2cm 600 g SiiBkartoffeln
3 Schalotten 1 Stange Porree
1 Knoblauchzehe = 2 M&hren
2ELOI  Salz, Zucker
1-2 EL rote Currypaste 4 EL gerdstete, ungesalzene
200 ml Hithnerbrithe ~ Cashewniisse
200 ml Kokosmilch 3 Zweige Thai-Basilikum

1. Ingwer schalen, Schalotten und Knoblauch abziehen. Alles in feine Wirfel schneiden
und in 2 EL Ol anschwitzen. Currypaste zugeben und 1 Minute mitbraten,
Huhnerbrihe und Kokosmilch angieBen und die Sauce 20 Minuten leise kochen lassen.

2. SiBkartoffeln schalen und in 2 cm groBe Wiirfel schneiden. Porree putzen, Méhren
schélen und beides in 5 mm dicke Scheiben schneiden. StuBkartoffeln in kochendem Salz-
wasser 8 Minuten blanchieren. Nach 3 Minuten Méhren dazugeben, nach 3 weiteren Minuten
den Porree. Das Gemiise abgieBen, kalt abspiilen und gut abtropfen lassen.
Gemdse in die Sauce geben, mit Salz und Zucker wiirzen.

3. Cashewniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett résten. Basilikum waschen,
trocken schiitteln, ein paar Blattchen zur Seite legen, restliche Blatter fein hacken
und zum Gemdse geben. Das Gericht auf 4 Teller verteilen, mit Cashewnlissen bestreuen
und mit dem restlichen Basilikum garnieren.
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Meevesfriichte-Topf

Violett-fleischige SiiBkartoffeln sind zweifelsohne der ,Hingucker”
in diesem edlen Eintopf. Mit einem frischen Stiick Baguette serviert,
bleibt vom feinen Sud garantiert kein Tropfen auf dem Teller.
Der Meeresfriichte-Topf schmeckt auch mit jeder anderen SiiBkartoffelsorte.

Fiir 4 Portionen

500 g violett-fleischige SiiBkartoffeln 200 g Sahne
1 Zwiebel 1 Stiick Schale einer unbehandelten Zitrone
1 Knoblauchzehe 1 Lorbeerblatt
1 Stilick Ingwer, 2cm 6 kiichenfertige Jakobsmuscheln
20 g Butter 12 Riesengarnelen
100 ml WeiBwein 5 Zweige Kerbel
200 ml Hummer- oder Fischfond  Salz, Cayennepfeffer

1. SiBkartoffeln schilen, l&ngs halbieren und in 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Zwiebel und Knoblauch abziehen, Ingwer schélen. Alles in feine Wirfel schneiden und
in der Butter anschwitzen. WeiBwein dazugieBen. Wenn die Flissigkeit fast verkocht ist,
Fond und Sahne angieBen. SiiBkartoffeln, Zitronenschale und Lorbeerblatt in den Sud geben
und alles bei mittlerer Hitze 20 Minuten leise kochen lassen, bis die Kartoffeln gar sind.

2. Garnelen schilen und die dunklen Darme entfernen. Garnelen kalt abspiilen und trocken
tupfen. Jakobsmuscheln kalt abspiilen, trocken tupfen und einmal quer durchschneiden.
Kerbel abspiilen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

3. Lorbeerblatt und Zitronenschale aus dem Sud fischen.
Den Sud mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Jakobsmuscheln und Garnelen
in die Sauce geben und darin 5 Minuten garziehen lassen, nicht mehr kochen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und mit Kerbel bestreuen.
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Afrikanischer Rindfleischtopf

Erdniisse gehéren zu den Grundnahrungsmitteln der westafrikanischen Kiiche,
denn die beliebten Hiilsenfriichte sind nahrhaft und gesund.

Zu einer feinen Paste vermahlen findet man sie haufig in Eintopfgerichten und Saucen.

Zum langsam geschmorten Rindfleischtopf mit Bohnen schmeckt Reis.

Fiir 4 Portionen

600 g Rindergulasch

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 groBe rote Chilischote
2 EL neutrales Ol

2 EL Tomatenmark

500 ml Rinderfond

1 Lorbeerblatt

Salz

400 g SiiBkartoffeln
4 Tomaten

4 EL Erdnusscreme
200 g griine Bohnen
Pfeffer

1. Das Fleisch kalt abspiilen und trocken tupfen. Zwiebeln abziehen, halbieren
und in Streifen schneiden. Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden.
Chilischote waschen, halbieren, entkernen und in schmale Streifen schneiden.

2. 2 EL Ol in einem groBen Topf erhitzen. Das Fleisch darin portionsweise rundherum

kréftig anbraten, herausnehmen. Hitze reduzieren, Zwiebeln, Knoblauch und Chili anbraten.

Tomatenmark zugeben und kurz mitbraten. Fleisch zurlick in den Topf geben,

Fond angieBen, Lorbeerblatt und %2 TL Salz zugeben und alles zugedeckt bei mittlerer Hitze

1 Stunde schmoren.

3. Kartoffeln schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Tomaten kreuzweise einritzen,
mit heiBem Wasser Uberbriihen und schalen. Tomaten vierteln, Stielansatze und Kerne
entfernen. Bohnen putzen, waschen und in kochendem Salzwasser 5 Minuten blanchieren,
abgieBen und kalt abspiilen.

4-. Kartoffeln zum Fleisch geben, Erdnusscreme in den Fond einrihren und zugedeckt
20 Minuten weitergaren. Bohnen und Tomaten in den Topf geben und alles 10 Minuten
weiterschmoren. Lorbeerblatt entfernen, das Gericht mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Exotisches Gemuseragout
mit Seeteufelmedaillons

Zu diesem fruchtigen und farbenfrohen ,,Gute-Laune-Gericht”
passt eine Mischung aus Wild- und Basmatireis am besten.

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel

2 rote Paprikaschoten

300 g SiiBkartoffeln

1 Stiick Ingwer, 2 cm

1 groB3e rote Chilischote

5 griine Kardamomkapseln
40 g Butter

1 TL Currypulver

Saft einer Orange

100 ml Gefliigelfond

1 Mango

Salz, Cayennepfeffer

8 Seeteufelmedallions a 100 g
1 EL Honig

1. Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Paprika putzen,
mit dem Sparschéler schalen und in Streifen schneiden. StiBkartoffeln schalen, langs halbieren
und in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Ingwer schélen und fein wiirfeln, Chilischote
waschen, entkernen und in schmale Streifen schneiden. Kardamomkapseln leicht andriicken.
Alles in 20 g Butter andlnsten, Currypulver dariiberstreuen, mit Orangensaft abléschen
und den Fond angieBen. Die Flissigkeit auf die Hélfte einkochen lassen.

2. Mango vom Kern schneiden und schlen. Fruchtfleisch in Spalten schneiden und zum
Gemdiise geben. Das Gericht mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken, in eine feuerfeste
Form geben und im Backofen bei 180°C (Umluft 160°C) 15 Minuten garen.

3. Seeteufelmedaillons abspiilen, trocken tupfen und in 20 g Butter anbraten.
Honig zugeben und den Fisch darin schwenken, mit etwas Salz und Pfeffer bestreuen
und auf das Gemuse setzen. Bratfond darlbergieBen und das Gericht im Backofen
in 5-10 Minuten fertig garen.
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Satkartoffel-Ravioli

Kartoffeln und Pasta, eine Kombination mit Tradition. Die Sarden fiillen Ravioli
gerne mit Kartoffeln und Minze, in Ligurien werden Pasta und Kartoffeln

gemischt mit Pesto gegessen. Das milde maronenartige Aroma der SiiBkartoffel-Fiillung

braucht nicht viel mehr als zerlassene Butter und frisch geriebenen Parmesan.

Fiir 4 Portionen

100 g Hartweizenmehl 1 Stiick Schale einer unbehandelten Zitrone
Salz 1 EL Olivendl
2 Eier 2 EL Walnusskerne
300 g SiiBkartoffeln  Pfeffer
2 Zweige Thymian  Muskatnuss
1 Knoblauchzehe 4 EL Parmesan, frisch gerieben

1. Mehl mit 1 Prise Salz mischen und mit 1 Ei zu einem glatten Teig verkneten.
In Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

2. SiiBkartoffeln schilen und in Stiicke schneiden. Thymian waschen und trocken schiitteln.
Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Kartoffeln mit Knoblauch, Thymian und
Zitronenschale auf ein Stiick Alufolie geben, mit Olivendl betrdufeln und die Folie zu einem
Péackchen verschlieBen. Im Backofen bei 180°C (Umluft 160°C) 30 Minuten garen.

3. StBkartoffeln in einer Schiissel gut abkiihlen lassen. Thymian und Zitronenschale
entfernen und die Kartoffeln mit einer Gabel zerdrliicken. Walnusskerne hacken.
Das restliche Ei trennen. Kartoffelmasse und Eigelbe mischen,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Parmesan und WalnUsse unterheben.

4-. Nudelteig diinn ausrollen (am besten mit einer Nudelmaschine)
und 6 cm groBe Kreise ausstechen. Auf jeden Kreis 1 TL Fiillung setzen,
die Rander mit Eiweil3 bestreichen und die Kreise zu Halbkreisen zusammendrlicken.
In kochendem Salzwasser in 3-5 Minuten bissfest garen.

Raffinievte
Begleltey
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Stlkavtoffeln im Orangensud

Das fein-sduerliche Aroma sonnengereifter Orangen harmoniert gut

mit dem Geschmack der SiiBkartoffel. Mit Kardamom gewiirzt ist das fruchtige Gericht

ein kostlicher Begleiter fiir gebratenes Gefliigel oder gediinsteten Fisch.
Als Gemiise empfiehlt sich in Butter gediinsteter Wirsing dazu.

Fiir 4 Portionen

750 g StiBkartoffeln

1 Zwiebel

1 unbehandelte Orange

5 griine Kardamomkapseln
3 EL Olivendl

100 ml Gemiisefond

1 EL Honig

Y2 TL schwarze Pfefferkérner
2 TL Piment

1 Lorbeerblatt

1 Zimtstange

Salz

1. SiBkartoffeln schalen und grob wirfeln. Zwiebel abziehen, halbieren und
in feine Scheiben schneiden. Orange heiB3 absplilen, Mit dem Sparschéler 3 Streifen Schale
abschneiden und die Orange auspressen. Kardamomkapseln andriicken.

2. Olin einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin glasig anschwitzen.
Kardamom und Kartoffelwirfel zugeben und 1 Minute mitbraten.
Orangensaft und Fond angieBen, Honig, Gewlrze und Orangenschale zugeben, salzen.
Alles bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten kochen, bis die Kartoffeln gar sind.

Confievte Subkavtoffeln

Confieren ist eine beliebte Methode zur Zubereitung von Fisch und feinem Fleisch.
Durch schonendes Garen in Ol bleiben die Zutaten saftig und werden wunderbar zart.
Auf die Qualitit des Ols sollte man bei diesem Gericht besonders achten, da es maB-
geblich den Geschmack beeinflusst. Es lasst sich spater zum Kochen weiterverwenden.

Confierte SiiBkartoffeln haben ein feines Aroma und sind butterzart - eine edle Beilage.

Fiir 4 Portionen

750 g SuBkartoffeln 1 | Olivendl
2 Knoblauchzehen  grobes Meersalz
3 Zweige Zitronenthymian  (Fleur de Sel oder Maldon Sea Salt)

1. StiBkartoffeln schalen und in 5 mm feine Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen
und in feine Scheiben schneiden. Thymian abspiilen und trocken schiitteln.

2. Kartoffeln mit Knoblauch und Thymian in einen groBen Topf geben. Mit Ol auffiillen,
bis die Kartoffeln bedeckt sind. Das Ol langsam auf 100°C erwarmen.
Den Topf vom Herd nehmen und bei 80°C fiir 20-30 Minuten in den Backofen stellen.

3. Kartoffeln mit einer Schaumkelle aus dem Ol heben, gut abtropfen lassen und auf Teller
verteilen, Thymian entfernen. Kartoffeln mit etwas grobem Meersalz bestreuen.
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Kokospuvree

Das Kokospiiree mit seinem milden exotischen Geschmack passt zu gegrilltem Fleisch
und gebratenem Fisch.

Fiir 4 Portionen

750 g SuiBkartoffeln 200 ml Kokosmilch
1 Stiick Ingwer, 2 cm  Salz, Cayennepfeffer
1 Knoblauchzehe 1 Bund Friihlingszwiebeln
2 Stangel Zitronengras 50 g Butter

1. SiBkartoffeln schilen, wiirfeln, in Salzwasser garen und abgieBen.

2. Ingwer schalen, Knoblauch abziehen. Zitronengras in Stiicke schneiden und etwas
anquetschen. In die Kokosmilch geben, aufkochen und 20 Minuten ziehen lassen.
Gewdirzmilch durch ein Sieb tber die Kartoffeln gieBen und die Kartoffeln zerstampfen.
Plree mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

3. Frihlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen,

die Frihlingszwiebeln zugeben und 3 Minuten diinsten. Das Pliree mit zerlassener Butter und
Frihlingszwiebeln anrichten.
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Sdkartoffelparee mit Cidve

Apfel und SiiBkartoffeln zusammen piiriert sind eine echte Alternative

zu ,Himmel und Erde” - eine perfekte Beilage zu gebratener Leber und Blutwurst.

Fiir 4 Portionen

600 g SiiBkartoffeln
100 g Knollensellerie
1 mittelgroBer Apfel

Salz
7 Zweige Thymian

2 Schalotten
3 EL Butter
125 ml Cidre
Pfeffer
Muskatnuss

1. SiiBkartoffeln und Sellerie schalen und in Wiirfel schneiden.
Apfel schélen, Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch ebenfalls wiirfeln.
Alles zusammen in leicht gesalzenem Wasser 20 Minuten garen.

2. Thymian waschen und trocken schiitteln. Schalotten abziehen, in feine Wiirfel
schneiden und in 1 TL Butter glasig anschwitzen. 1 TL Zucker zu den Zwiebeln geben

und kurz karamellisieren, mit Cidre abldschen. 2 Zweige Thymian zugeben und den Sud

bei mittlerer Hitze auf die Hélfte einkochen lassen. Durch ein Sieb passieren.

3. Restliche Thymianblattchen fein hacken. Kartoffeln abgieBen, mit der Cidrereduktion

und der restlichen Butter zerstampfen. Das Plree mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,
gehackten Thymian unterheben.

Subkartoffel-Souffié

Mit einem gemischten Salat ist das Soufflé eigentlich schon eine kleine Mahlzeit fiir sich,
doch es passt auch gut zu Lammbkoteletts mit provenzalischem Gemiise.
Lasst man den Ziegenkédse weg und gart die kleinen Férmchen im Wasserbad,
wird aus dem Soufflé ein Timbal, das passt besonders gut zu gegrilltem Fisch.

Fiir 4 Portionen

400 g SiiBkartoffeln 3 Eier
30 g Butter 100 g Ziegenfrischkase
2 EL Semmelbrésel 2 EL Orangensaft
3 Zweige Thymian Salz, Pfeffer, Muskatnuss

1. SiiBkartoffeln in der Schale in Wasser garen. Noch heiB schalen, zerstampfen
und abkiihlen lassen.

2. 4 Portionsférmchen mit der Butter ausstreichen und mit den Semmelbréseln ausstreuen.
Thymian waschen, trocken schiitteln und die Blattchen fein hacken.

3. Eier trennen, EiweiBe steif schlagen. Kartoffelpiiree mit Eigelben, Butter, Ziegenfrischkase
und Orangensaft gut vermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Thymian und Eischnee unterheben. Die Masse in die vorbereiteten Férmchen fiillen
und im Backofen auf der zweiten Schiene von unten bei 200°C (Umluft 180°C)
etwa 20 Minuten backen. In den Formen servieren.
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Glasievte Sddkavtoffeln

In Butterkaramell gegarte SiiBkartoffeln sind ein Klassiker der US-amerikanischen

Kiiche. Als Thanksgiving Yams werden sie am Erntedankfest im ganzen Land A : = =
zum Truthahn gegessen. Als Variante ohne Cranberrys, Whisky und Niisse, [ \

dafiir mit kleinen Marshmallows liberbacken, sind sie besonders bei Kindern beliebt. ‘.ﬁ' '

' N

Fiir 4 Portionen

750 g SuBkartoffeln 50 g Walnusskerne
50 g Cranberrys 50 g Butter
3 EL Whisky 2 EL brauner Zucker
1 unbehandelte Orange % TL Zimt

1. SiiBkartoffeln in der Schale in Wasser 15 Minuten vorgaren, schalen,
abkihlen lassen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Cranberrys in Whisky einweichen.
Orange heiB3 abwaschen, 2 TL Schale abreiben und die Frucht auspressen.
Walnusskerne hacken.

2. Auflaufform mit der Butter ausstreichen, die StiBkartoffelscheiben facherférmig
hineinlegen. Butter und Zucker in einem Topf karamellisieren und mit Orangensaft abléschen.
Cranberrys mit Whisky, Orangenschale und Zimt zugeben und alles in etwa
10 Minuten einkochen. Die Sauce Uber die StBkartoffeln gieBen und das Gericht
mit den Nissen bestreuen. Im Backofen bei 180°C (Umluft 160°C) 30 Minuten backen.
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