SiiBkartoffel-Pommes mit Roter Bete Hummus, Creme fraiche

Fiir 4 Personen
Sii3kartoffel Pommes:

1 kg Siiflkartoffeln 4 El Sesamol 1 El Knoblauchpulver
1 T1 Kreuzkiimmel 1 El gerduch. Paprikapulver 1 El Salz

2 El schwarzer Sesam 1 El schwarzer Pfeffer

Rote Bete Hummus:

200 g Kichererbsen 1 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol

2 El Tahin (Sesampaste) Salz, Kreuzkiimmel 1-2 El Zitronensaft

80 g gekochte Rote Bete % Liter Wasser

Siif3kartoffel Pommes:

Backofen auf 230°C Ober-und Unterhitze vorheizen.

Siifkartoffel schilen und in dicke Stifte schneiden. Unter flieend kaltem Wasser die Stérke ab-
spiilen. Abtropfen lassen und gut abtrocknen.

Die Siilkartoffelstifte in eine Schiissel geben und mit dem Sesamél und den Gewiirzen gut ver-
mengen und anschliefend auf ein Backblech geben. Die Stifte gut verteilen.

Die Stifte fiir 30 min in den Backofen geben. Gelegentlich wenden. Wenn die Pommes knusprig
sind, aus dem Ofen nehmen, mit Salz und schwarzen Sesam wiirzen.

Die Pommes heif servieren. Dazu das Hummus und die Creme fraiche reichen.

Rote Bete Hummus:

Kichererbsen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Abgieflen und in einem Topf mit heiflem
Wasser geben und bei mittlerer Hitze weich kochen.

Kichererbsen abgieflen, in einen Mixer geben und piirieren. Die Sesampaste, die rote Beete, den
Knoblauch und das Wasser dazu geben. Mit den Gewiirzen, dem Zitronensaft und dem Olivenol
verfeinern und abschmecken.
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