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Glasierte SiiRkartoffeln

Glasierte SiiRkartoffeln

2 mittelgrofie SuiRkartoffeln
40 g brauner Zucker

20 g Butter

20 ml Nick Maple Syrup

0.5 Teelo6ffel Zimt

Gesamtzeit: 40 min

Etwas Salz

Schwierigkeitsgrad: einfach Prise(n) Muskatnuss (optional)

Portionen: 3 Personen Prise(n) Cayennepfeffer (optional)

Nach Belieben Pekanniisse

Glasierte SiiRkartoffeln

Die StiRkartoffeln schalen und in etwa 1 cm groRRe

Stlicke/Scheiben schneiden.

Die StiRkartoffelscheiben in einen grofien Topf mit
Wasser geben und flir etwa 10-15 min. kochen, bis sie
leicht weich sind. Abgief3en und abkiihlen lassen.
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In einem kleinen Topf die Butter bei mittlerer Hitze
schmelzen. Den braunen Zucker, Ahornsirup, Zimt, Salz
und gegebenenfalls Muskatnuss und Cayennepfeffer

hinzufligen. Gut riihren, bis sich der Zucker aufgelost hat.

Die gekochten Siiftkartoffeln in eine Auflaufform geben

und die vorbereitete Glasur gleichmalig darliber giefl3en.

Die glasierten Suikartoffeln bei 180°C (vorgeheizt) fiir ca.
25 min. im Ofen backen. Pekanniisse grob hacken und in
den letzten 10 min. der Backzeit tiber die SiiRkartoffeln

streuen. Als Beilage servieren.



