
Asiatisches Kartoffel Stir Fry

Zutaten: 
Mise en place:

Zubereitung:

650 g festkochenden Kartoffeln 

2 kleine Zwiebeln (dünne Scheiben
schneiden) 

½ grünen Paprika (in Streifen schneiden) 
250 g Räuchertofu (in dünne Streifen

schneiden) 
Salz

Kartoffeln mit dem Messer oder der Mandoline in etwa
3-4 mm dicke Streifen schneiden. 

Gut abspülen, in kaltem Wasser einlegen und beiseite
stellen. 

3 EL Erdnussöl 
3-4 getrocknete Chilis (grob hacken) 
1 TL Szechuanpfeffer (grob mörsern) 

2 Knoblauchzehen ( in Scheiben
schneiden)

Öl in einen heißen Wok geben. Chili, Szechuanpfeffer
und Knoblauch hineingeben und bei mittlerer bis hoher

Hitze unter Rühren 20-30 Sekunden rösten.

Kartoffeln abgießen und sehr gut abtropfen lassen.

Zwiebeln, Kartoffeln, Räuchertofu und Paprika
dazugeben, mit Salz würzen und unter ständigem

Rühren bei maximaler Hitze 3-4 Minuten braten. Bis die
Kartoffeln anfangen weicher zu werden, sie sollten aber

noch Biss haben. 

3 EL Balsamicoessig 
1 EL Sojasauce 

Salz 
Pfeffer 

Koriander  (fein geschnitten)

Hitze auf mittlere Stufe stellen, mit Essig und Sojasauce
ablöschen.  

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Heiß servieren und mit Koriander garnieren.

Viel Spaß beim Nachkochen!



  

