Papas Arrugadas - kanarische Salzkartoffeln mit Mojo Rojo

und Mojo Verde

Kanarische "Gschwellti": Papas Arrugadas kann man mit Runzelkartoffeln Gibersetzen.
Sie werden in stark gesalzenem Wasser mit der Schale gekocht und anschliessend in
der trockenen Pfanne ausgedampft, was ihre Haut schrumpelig werden lasst.

Mojo Rojo und Mojo Verde sind in der kanarischen Kiiche allgegenwartig, sie werden zu
gegrilltem Fleisch, zu Fisch, aber auch als einfaches Gericht zusammen mit Papas
Arrugadas serviert. Die rote Mojo Rojo ist pikant, sie wird mit Tomate, Peperoncino,
Paprika, Kimmel und Knoblauch zubereitet. Die séuerliche, grine Mojo Verde wird aus
Petersilie, Koriander, griiner Peperoni, Knoblauch und Essig zubereitet. Grundlage
beider Saucen ist gutes Olivendl.

Der Geschmack von Koriander wird von vielen Menschen als unangenehm, oder gar als
seifig empfunden. Zusammen mit anderen Zutaten, wie Petersilie und Knoblauch, ist er
trotzdem ein feines Gewirz, das einen runden Hintergrundgeschmack liefert.

Die Saucen sind grossziigig rezepiert, sie lassen sich gut ein paar Tage im Kihlschrank
aufbewahren. Die Mojo Rojo habe ich vorab als Beigabe zum gebeizten Flanksteak
zubereitet

Zutaten (2 Portionen)

450¢g kl ei nere Kartoffeln festkochend
8dl Wasser
100g Meersal z (oder ca. 60g herkdonm i ches Sal z)

Moj o Ver de:

1 grosser Bund italienische Petersilie
1 hal b so grosser Bund Kori ander

3-4 grosse Knobl auchzehen

2 grine, spitze Peperoni, ca. 100g
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12cl aivenol

8cl wei sser Bal sam co
Sal z und Pfeffer
Al t br ot

Moj o Roj o:

8cl aivenol

4cl dunkl er Bal sani co

2El Tonat enplr ee

509 Peper oni

2 Knobl auchzehen

1/ 2Tl Kr euzkunmmel

2Tl Pul Bi ber (oder mldes Paprika)

1Tl Papri ka gerauchert

5-6cm  Peperonci no
Sal z

20g dunkl es Al t br ot

Zubereitung

Mojo Verde:

Petersilie und Koriander grob hacken, dabei dicke Stengelteile vorab wegschneiden.
Peperonis langs halbieren, die Kerne herausschaben, die Schote zu groben Stiicken
schneiden. Knoblauch zu groben Stiicken schneiden. Brot klein wiirfeln.

6cl Balsamico in einen Mixbecher geben, zuerst die Krauter, dann Peperoni und
Knoblauch zugeben (es lasst sich leichter mixen, wenn die feinen Blatter etwas
beschwert sind).

Alles fein mixen. Olivendl zugeben und nochmals mixen, dabei Brotwiirfeln nach und
nach zugeben, bis die Sauce dickfliissig wird. Rest des Balsamico ebenfalls nach und
nach zugeben, bis die gewiinschte Saure vorhanden ist. Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Mojo Rojo:

Peperoncino langs halbieren und die sehr scharfen Kerne herausschaben. Die Schote
zu Streifchen schneiden. Peperoni wirfeln, Knoblauch grob hacken, Kreuzkiimmel im
Morser leicht zerstossen. Brot klein wirfeln.

Alle Zutaten bis auf das Brot in ein hohes Gefass geben und mit dem Stabmixer
pirieren. Tipp: Nur ein Teil des Peperoncinos zugeben und bei Bedarf am Schluss noch
mehr Peperoncino untermixen. Sauce mit Salz abschmecken. Altbrot nach und nach
untermixen bis die Sauce dickflissig wird.

Kartoffeln:
Kartoffel mit der Gemusebirste griindlich abschruppen, aber nicht schélen.

Wasser mit dem Meersalz aufkochen. Kartoffeln zugeben und ca. 30 Minuten (je nach
Grdsse und Sorte) kochen lassen. Zu Beginn sollten die Kartoffel gut mit Wasser

bedeckt sein, zum Schluss sollten die Kartoffeln nur noch zur Halfte im Wasser liegen.

Wasser abgiessen, Herdplatte ausschalten und die Pfanne mit den Kartoffeln auf die
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Herdplatte zuriickstellen. Unter stetigem Rtteln ca. 3-4 Minuten ausdampfen lassen,
bis die Kartoffeln leicht schrumplig werden und die Schale mit Salzkriistchen bedeckt
ist.

Zutaten Mojo Rojo
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Zutaten Mojo Verde
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