
1 Die Süßkartoffeln waschen, mit 
einem Zahnstocher rundherum 

einige Male einstechen und im Gan-
zen und mit Schale für 45 Minuten bei 
200°C (Ober-/Unterhitze) backen.

2 Währenddessen das noch an-
gefrorene Fleisch durch den 

Fleischwolf drehen (3-mm-Scheibe) 
und zusammen mit dem Knoblauch 
bei mittlerer Hitze in neutralem Öl bra-
ten, bis es Farbe nimmt und krümelig 
zerfällt. Die Pfanne vom Herd nehmen 
und das Fleisch mit Olivenöl, Kurkuma, 
Kreuzkümmel, Chiliflocken und Salz 
abschmecken, bis es ein klein wenig 
überwürzt scheint – Süßkartoffel und 
Joghurt neutralisieren das später auf 
dem Teller. Abdecken und warm halten.

3 Die Korianderblätter von den 
Stängeln zupfen und in feine 

Streifen schneiden. Joghurt und Tahin 
mischen und den Koriander unter-
rühren.

4 Die Süßkartoffeln aus dem Ofen 
nehmen, sie sollten inzwischen 

ganz weich und sehr saftig sein. Mit 
einem scharfen Messer längs ein-
schneiden und die Süßkartoffeln vor-
sichtig aufklappen. Mit gewürztem 
Hackfleisch füllen und auf der Joghurt-
sauce anrichten. Zuletzt mit Sesam 
bestreuen und mit reichlich herbem 
Olivenöl beträufeln.
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Süßkartoffel

Gefüllte

mit

H
in

te
rg

ru
nd

: ©
 k

ue
s1

 –
 fr

ee
pi

k.
co

m
, G

ra
fik

en
: ©

 m
ar

co
ve

ct
or

, f
re

ep
ik

.c
om

REZEPT

 ͫ 1 kg Fleisch aus der Schulter, noch 
leicht gefroren

 ͫ 4 Süßkartoffeln
 ͫ 2 Knoblauchzehen, zerdrückt 
 ͫ 2 EL neutrales Öl
 ͫ 2 EL Olivenöl
 ͫ 2 TL Kurkuma
 ͫ 1 TL Kreuzkümmel
 ͫ 1 – 3 TL Chiliflocken 
 ͫ Salz
 ͫ 1 Bund Koriander
 ͫ 500 g Joghurt
 ͫ 5 EL Tahin
 ͫ 4 TL Sesam
 ͫ 4 EL Olivenöl (herb)

Zubeitungszeit: 1 Stunde

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

Das für Hack vorgesehene Fleisch verschwindet fast immer als erstes aus 
meinem Gefrierschrank, egal von welcher Wildart es stammt – und die-
ses Rezept ist daran nicht ganz unschuldig. Oft fülle ich die Süßkartoffeln 
mit Reh, aber mit dem Hackfleisch des Damspießers haben sie mir ganz 
besonders gut geschmeckt.
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