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Patatas Bravas mit Salsa und Pimientos de Padron
Lars Middendorf macht kostliche spanische Klassiker firs WM-Buffet: Patatas Bravas mit
Salsa und Piementos de Padron.

Das Rezept
von Lars Middendorf flr vier Personen

Zutaten fur die Patatas Bravas
e 800 g festkochende Kartoffeln
e 3 EL Olivenol
e Salz
e 1 TL Natron

Zutaten fur die Salsa Brava
o 1 kleine Zwiebel
e 1 Knoblauchzehe
e 2 EL Olivendl
e 2 EL Sherryessig
e 1 EL Tomatenmark
e 1 TL Honig
e 250 g passierte Tomaten
e 1 TL gerauchertes Paprikapulver
e 1 TL scharfes Paprikapulver oder Cayennepfeffer
e Salz

Zutaten fur die Pimientos
e 250 g Pimientos de Padrén
e 1 EL Olivenol
e Meersalz

Zubereitung

Kartoffeln schélen und in grobe Wirfel (2 cm) schneiden. Die Kartoffelwirfel in kochendem
Wasser und darin aufgeléstem Natron vier Minuten kécheln. Dann abtropfen und mit Olivendl
und Salz vermengen. Anschliel3end auf ein Backblech geben und verteilen, bei 200 °C etwa
40 Minuten goldbraun und knusprig backen. Nach etwa der Halfte der Zeit Kartoffeln
wenden.

Fir die Salsa Brava Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln und in Olivendl glasig anschwitzen.
Tomatenmark und Gewiurze kurz mitrésten, mit Essig abléschen und dann passierte
Tomaten und Honig zugeben. Die Sol3e etwa 15 Minuten einkochen lassen und mit Salz
abschmecken, dann parieren.

Die Pimientos de Padron in einer sehr heil3en Pfanne mit Olivendl drei bis vier Minuten
braten, bis die Haut Blasen wirft. Mit grobem Meersalz bestreuen.

Die knusprigen Kartoffeln auf einer Platte anrichten, grof3zligig mit Salsa Brava (separat)
servieren. Die gebratenen Pimientos ebenfalls dazu reichen und sofort warm servieren.



