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JOHANN LAFER

REZEPT

Gegrillte Tallegiokartoffeln auf Tomaten-Aprikosen-Chutney

Rezept fur 4 Personen

Tallegiokartoffel:

8 mittelgrofRe

100 g
1TL
1 Stange

Kartoffeln, festkochend
Olivenol

Tallegio Kase
Thymianbléattchen
Frahlingszwiebel, in Ringe
geschnitten

Salz, Pfeffer

Tomaten-Aprikosen-Chutney:

2 EL

20 mi
0,5
1EL
30 mi
100 mi

Schalotte
Knoblauchzehe

getrocknete Aprikosen
getrocknete Tomatenfilets
Pinienkerne

Olivendl

Chilischote, fein gewdrfelt
Zucker

Balsamico

Aprikosensaft

Salz

Pfeffer

Chili aus der Miihe

Die Kartoffeln als Pellkartoffeln garen und noch warm
schéalen. AnschlieBend auskihlen lassen, der Lange nach
halbieren und vorsichtig aushéhlen. Die Halften mit etwas
Olivendl einpinseln und auf dem Grill bei direkter Hitze 3 -
5 Minuten grillen.

Den Tallegio wirfeln. Fruhlingszwiebelringe  und
Thymianblattchen vorsichtig untermischen, alles mit Salz
und Pfeffer kraftig abschmecken und in die ausgehdéhlten
Kartoffelhalften geben. Die Kartoffelhalften wieder auf den
Grill legen, den Deckel schlie3en und den Kése schmelzen
lassen.

Schalotte und Knoblauch schéalen und fein wiirfeln.

Aprikosen und Tomatenfilets fein wiirfeln, Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Schalotten, Knoblauch,
Chili, Aprikosen und Tomaten darin anschwitzen. Den
Zucker eintreuen und leicht karamellisieren lassen. Mit
Balsamico und Aprikosensaft abléschen, mit Salz und
Pfeffe sowie Chili wiirzen und das Chutney 5 Minuten leise
kdcheln lassen. AnschlieBend erkalten lassen.
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3 g

JOHANN LAFER REZEPT

2 EL Schnittlauchrolichen Die Kartoffelhalften auf dem kalten Chutney anrichten und
mit Schnittlauchrélichen garnieren.
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