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Pommes mit Ketchup

Zutaten

e Kartoffeln 2 Kg

e Mohren 1 Stlck

e Sellerie 3 dinne Scheiben

e Lauch 5 cm einer Stange

e Zwiebeln 1-2 Stlck

* Rote Beete 1-2 Kugeln aus dem Glas
® Birne %-1 Stlck

e  Tomatenmark 150¢g

e Gemdusebriihe % Liter

Zubereitung
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Kartoffeln schalen und in lange Streifen schneiden.

Gemiuse putzen und zerkleinern.

Die Kartoffelstreifen auf einen Grillrost legen, moglichst dicht nebeneinander.

Die Kartoffelstreifen etwa 20 Minuten im Ofen backen, bis sie Goldbraun sind.

Das zerkleinerte Gemise mit der Birne und den Zwiebeln in eine Pfanne geben und mit
etwas Ol anbraten bis es angebrédunt ist, mit Gemiisebriihe oder Apfelsaft abléschen
und abkdhlen lassen. Rote Bete und Tomatenmark dazugeben und alles pirieren.

Da an den trockenen Pommes kein Salz haftet, kann der Ketschup etwas salziger
abgeschmeckt werden. Nach Geschmack noch Paprika oder Pfeffer hinzugeben.

Guten Appetit!

Tipps fir Zuhause

Die Pommes sind gar, wenn sie braun werden und sich leicht vom Gitterrost [6sen. Den
Ofen auf die hdchste Stufe stellen, moglichst mit Umluft.

Rote Beete gibt dem Ketschup eine schdne Farbe, allerdings auch der Kleidung — bitte
Vorsicht beim Verarbeiten!

Der Ketschup ist im Kihlschrank nur 1-2 Tage haltbar, |dsst sich aber auch gut
einfrieren.

Ketschup mit Apfelsaft verdiinnt und gekocht, ergibt eine fruchtige TomatensoRe.
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