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Papas Arrugadas mit Mojo Rojo und Mojo Verde

Zutaten fiir die Mojo Rojo Sonstiges Equipment

200 g gegrillte rote Paprika aus dem  (Equipment wie div. Topfe,

Glas Pfannen, Schiisseln, Messer,

2 Knoblauchzehen Schneidbretter, Servierteller etc.

3 kleine rote Chilis werden vorausgesetzt)

1 TL Kreuzkiimmel / Cumin (gemahlen) Kiichenhandschuhe

Salz & Pfeffer Blitzhacker oder Piirierstab +
Schiissel

Zutaten fiir die Mojo Verde

1 griine Paprika

40 g Petersilie

40 g Koriander

3 griine Chilis

2 Knoblauchzehen
2 EL Paniermehl
100 ml Olivendl

1 EL Weillweinessig
Salz & Pfeffer

1 kg kleine neue Kartoffeln
75 g feines Meersalz
500 g grobem Meersalz (optional)

Zutaten Zubereitung

1. Mojo Rojo zubereiten
100 ml Olivendl in einen kleinen Topf geben und langsam erhitzen.
In der Zwischenzeit
2 Knoblauchzehen schilen und in Scheiben schneiden. Diese ins Ol geben und nur ganz
leicht anbraunen. Das Ol sofort vom Herd nehmen und wenn es noch zu
heiB ist, das Ol umfiillen, damit der Knoblauch nicht zu stark weitergart
und braun wird.

Das Ol etwas abkiihlen lassen.
3 kleine rote Chilis entstielen, entkernen und in einen Blitzhacker oder in eine Plrierschissel
geben.
Das abgekiihite Ol mit dem Knoblauch hinzugeben.
200 g gegrillte rote Paprika aus dem Glas abtropfen lassen und ebenfalls dazugeben.

Mit
1 TL Kreuzkiimmel / Cumin (gemahlen) sowie
Salz & Pfeffer wirzen.
Alles grob plrieren. Die Mojo Rojo bis zum Servieren abgedecken. Im
Klhlschrank ist sie einige Tage haltbar.
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Zutaten

100 ml Olivenol

2 Knoblauchzehen

3 griine Chilis

1 griine Paprika
40 g Petersilie und 40 g Koriander
2 EL Paniermehl

1 EL WeiBweinessig
Salz & Pfeffer

2 | Wasser

75 g Meersalz
1 kg kleine neue Kartoffeln

500 g grobem Meersalz
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Zubereitung

2. Mojo Verde zubereiten

in einen kleinen Topf geben und langsam erhitzen.

In der Zwischenzeit

schélen und in Scheiben schneiden. Diese ins Ol geben und nur ganz
leicht anbrdunen. Das Ol sofort vom Herd nehmen und wenn es noch zu
heiB ist, das Ol umfillen, damit der Knoblauch nicht zu stark weitergart
und braun wird.

Das Ol etwas abkihlen lassen.

entstielen, entkernen und in einen Blitzhacker oder in eine Plrierschiissel
geben.

Das abgekiihlte Ol mit dem Knoblauch hinzugeben.

halbieren, den Stiel, die Kernen und die weiBen Rippen entfernen.

Grob schneiden und in den Blitzhacker geben.

waschen, trockenschitteln und grob zerkleinern.

Ebenfalls in den Blitzhacker geben. Noch

und

dazugeben und mit

wurzen.

Alles grob purieren. Die Mojo Verde bis zum Servieren abgedecken. Im
Kihlschrank ist sie einige Tage haltbar.

3. Kartoffeln zubereiten

in einem mittleren Topf zum kochen bringen.

Sobald das Wasser kocht

in den Topf geben.

abwaschen und in das kochende Wasser geben.

Die Kartoffeln ca. 20 Minuten kochen. AnschlieBend das Wasser abgieBen
und den Topf zurlick auf den Herd stellen. Die Hitze reduzieren und die
Kartoffeln noch etwas austrocknen lassen bis sie die typische Salzkruste
zeigen.

4. Anrichten

Die Kartoffeln in eine Schussel umfillen. Besonders hiibsch sehen sie
aus, wenn man sie auf

serviert (siehe Foto).

Die Mojo Rojo und Mojo Verde ebenfalls in passende Schiisselchen flllen
und dazu reichen.



