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BBQ-Rub-Rauchkartoffeln mit selbstgemachter Mojo Rojo auf griinem Salat
Lars Middendorf legt Kartoffeln auf den Grill und wirzt sie mit gerauchertem Paprikapulver
und BBQ-Rub. Dazu gibt’s selbstgemachte Mojo Rojo.

Das Rezept
von Lars Middendorf fur vier Personen

Die Zutaten
e 600 g kleine Kartoffeln
e 3 EL Olivendl
o Salz
e 2 EL gerauchertes Paprikapulver
e 1 TL Knoblauchpulver
o 1 TL Kreuzkimmel
e 1 Kopfsalat
e Zutaten Mojo Rojo
e eine Tasse Olivendl
e zwei EL Balsamico
e zwei Zehen Knoblauch
e 1 frische rote Chilischote
e zwei rote Paprika entkernt und frisch gegrillt oder gegrillte Paprika aus dem Glas
e Kreuzkimmel gemahlen
e Paprika edelsi
e 100 g Tomatenmark

Zubereitung

Zun&chst die Kartoffeln mit der Schale in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten lang
kochen. Danach in eine Schiissel geben und noch heil3 mit dem Olivendl, gerduchertem
Paprikapulver, Knoblauchpulver und Kreuzkiimmel gut vermengen, so dass sie ganz von der
Marinade uberzogen sind.

Die Kartoffeln dann salzen, auf den Grill legen und von allen Seiten grillen, bis sie schon
braun sind.

Wahrenddessen die rote Sauce ,Mojo Rojo* herstellen. Dazu in einem kleinen Mixer zuerst
Ol, Balsamico und geschalte Knoblauchzehen mixen.

Dann die Chili putzen und Kerne entfernen. Die Schote dann zusammen mit der gegrillten
Paprika ebenfalls mixen.

Nun Kreuzkimmel, Paprika edelsuf? und Tomatenmark hinzufiigen und alles fein mixen, bis
eine homogene Sauce entsteht. Sollte diese zu diinn sein, einfach etwas mehr Tomatenmark
hinzugeben.

Tipp: Wer einen Hauch Sif3e zur scharfen Sauce mag, kann einfach einen EL Honig
untermixen.

Salatblatter abtrennen, putzen und im Ganzen waschen. Auf dem Teller dann zuerst den
Salat und darauf die gegrillten Kartoffeln anrichten. Etwas Mojo Rojo mit einem Loffel
daruber verteilen, den Rest in einem Schalchen servieren und als Dip zu den Kartoffeln
geniel3en.
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Tipp: Mojo Rojo ist nicht nur ein késtlicher Dip, sondern auch eine tolle Marinade fur Fleisch
und Grillgemuse.




