SiiBkartoffel-Nuggets, Estragon, Skyr-Dip, Sriracha-Sofe

Fiir 4 Personen

Nuggets:

400 g Siilkartoffeln 160 g entoltes Mandelmehl 2 Eier (M)

3 EL gehackter Estragon Meersalz, Pfeffer 100 ml neutrales Pflanzendl
Dip:

150 g Skyr (0,2%) 3 TL Curry 60 g Senfgurken

40 g Sonnenblumenkerne Meersalz, Pfeffer

Sriracha-Sauce:

100 g rote Chilis 6 Knoblauchzehen 50 g Ingwer
1 TL Meersalz

150 g Gelierzucker (2:1)

50 g Ketchup

Nuggets:

Die Siilkartoffel schélen und grob in eine Schiissel raspeln.

Mandelmehl, Ei, Estragon, etwas Salz und Pfeffer zugeben und verriihren. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Je 1 EL Siikartoffelteig mit etwas Abstand zueinander in die Pfanne geben und die
Nuggets bei mittlerer Hitze von beiden Seiten je 3 Minuten goldgelb ausbacken.

Inzwischen fiir den Dip Skyr und Gewiirzmischung cremig riihren.

Senfgurken in sehr kleine Wiirfel schneiden und Sonnenblumenkerne hacken. Beides unter die
Creme rithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Nuggets zum Hahnchen mit dem Dip
servieren.

Sriracha-Sauce:

Die Chilis wachen, Strunk wegschneiden. Ingwer und Knoblauch schilen und alles mit Salz
piirieren und in ein Schraubglas fiillen. Die Chilimischung mit ca. 2 cm Wasser bedecken und
bei Zimmertemperatur 5 Tage fermentieren, dabei immer wieder umriihren.

Nach 5 Tagen die Sauce fein piirieren, den Gelierzucker dazugeben, aufkochen und in Gléser
abfiillen.
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