Karibischer SiiSkartoffel-Kokos-Eintopf

mit Bohnen und herzhaften Bananenpfannkuchen

Zutaten
2 Personen | 10 Personen 2 Personen 10 Personen
Zwiebeln 1 5 Bananen 1 5
Knoblauchzehen 1 5 Petersilie] 10g 50g
Stilkartoffeln| 1 5 Chilischoten 1 5
Tomaten| 2 10 Milch  100ml 500ml
Spitzpaprikal 1 5 Backpulver 2g 10g
Kokosmilch 150ml 750ml Mehl 75¢g 375¢g
Gemiisebriihe 4g 20g
Schwarze Bohnen| 380¢g 1900¢g

1. Schnippeln

Erhitze 750 ml Wasser im Wasserkocher
Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln
SiuBkartoffel schdlen und in 2 cm Wiirfel schneiden

Tomaten grob wiirfeln

o O O O O

Spitzpaprika halbieren, entkernen und in grobe Stiicke schneiden

o Ineinem hohen Riihrgefdll Kokosmilch mit dem heilem Wasser und Gemiisebriihe vermengen

2. Kochen Teil 1

In einem groBen Topf etwas Ol bei mittlerer Hitze erwérmen

Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin ca. 3 Min. anschwitzen

o O O

Tomatenwiirfel zugeben und weitere 3 Min. garen

o Waihrenddessen schwarze Bohnen durch ein Sieb abgieSen und mit Wasser abspiilen

3. Kochen Teil 2

o Schwarze Bohnen, SiiBkartoffelwiirfel, Paprikastiicke, Gewiirze (Chakala von REWE) und die
Kokosmilchmischung in den Topf zufiigen und ca. 20 Min. kdcheln lassen, bis die Sofle etwas
eingedickt ist

o Nach Ende der Kochzeit mit Salz abschmecken
4. Bananenpfannkuchen
Banane schilen, in Stiicke brechen, in eine grofle Schiissel geben
Petersilienblatter fein hacken

Optional: Chili ldngs halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden

o O O O

Milch, Backpulver, gehackten Chili, die Hilfte der gehackten Petersilie und Mehl zur Banane in die
groB3e Schiissel geben und alles gut zu einem Pfannkuchenteig verriihren

5. Kochen Teil 3

o In einer groBen Pfanne etwas Ol bei mittlerer Hitze erwirmen und aus dem Teig portionsweise
ungefihr 20 Pfannkuchen backen

o Pfannkuchen dafiir ca. 5 Min. von jeder Seite braten

6. Essen

o SiBkartoffel-Kokos-Eintopf auf tiefe Teller verteilen und restliche gehackte Petersilie dariiberstreuen

o Bananenpfannkuchen dazureichen und geniefen



