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Papas a la Huancaina: Kartoffeln, Chili und eine Reise durch die Anden
Peruanisches Nationalgericht mit Geschichte und viel Aroma

Berlin, 22. Januar 2026. Die Kartoffel ist aus der deutschen Kiiche
kaum wegzudenken — doch ihre Erfolgsgeschichte reicht weit liber
unsere Landesgrenzen hinaus. In ihrem Ursprungsland Peru spielt
die vielseitige Knolle bereits seit Jahrtausenden eine zentrale
Rolle. Kein Wunder also, dass es dort eine Kartoffelspezialitat
sogar zum Nationalgericht gebracht hat: ,,Papas a la Huancaina“ -
zarte Kartoffeln, serviert mit einer cremig-wiirzigen Chilisauce. Wie
sich dieses aromatische Gericht auch bei uns ganz einfach zu
Hause zubereiten lasst und welche liberraschende Verbindung
seine Entstehung zu einer Eisenbahnlinie hat, erklart die Kartoffel-
Marketing GmbH.

Kartoffeln aus Huancayo

.Papas a la Huancaina“ zahlt heute zu den bekanntesten Gerichten der

Aromatisch und einfach

zubereitet: Die peruanische peruanischen Kiche. Traditionell wird die Spezialitat kalt oder lauwarm
Vorspeise ,Papas a la als Vorspeise serviert: Gekochte Kartoffeln treffen dabei auf eine
Huancaina“ schmeckt nicht nur . | htend lbe S Chili d Ka anzt d h

auf Bahnfahrien. cremlg?, euchtend gelbe ayce aus Chili un gse, erganz. urc
Bildnachweis: KMG/die- Salatblatter, hart gekochte Eier und schwarze Oliven. Trotz ihrer
kartoffel.de (bei Verwendung einfachen Zutaten Uiberzeugt die Speise durch ein intensives Aroma —
bitte angeben)

und erzahlt zugleich ein Stlick kulinarischer Geschichte.

Denn der Name ,Papas a la Huancaina“ lasst sich entweder mit ,,Kartoffeln nach Huancayo-Art* oder
.Kartoffeln auf dem Weg nach Huancayo* libersetzen. Er verweist auf die Region rund um Huancayo
im zentralperuanischen Hochland. Dort soll das Gericht Ende des 19. Jahrhunderts entstanden sein,
zur Zeit des Baus der Peruanischen Zentralbahn, die Lima mit Huancayo verbinden sollte.
Uberlieferungen zufolge bereiteten Frauen aus der Region die einfache Mahlzeit fiir die Bahnarbeiter
zu: gekochte Kartoffeln mit einer Sauce aus lokalen Zutaten wie Queso fresco (ein fester, aber
brockeliger Weiltkase), Milch oder Sahne, Ol und Aji Amarillo, einer mild-scharfen gelben
Chilischote. Andere Quellen berichten, dass das Gericht auf der Zugstrecke selbst serviert wurde
und so zu seinem Namen kam.

Die Kartoffel nimmt Fahrt auf

Aus einer zweckmafligen Mahlzeit wurde schnell ein beliebtes Gericht. Bis heute pragt die
Kombination aus cremiger Sauce und weichen Kartoffeln den Charakter der Speise. Wie bei vielen
Nationalgerichten existieren auch hier zahlreiche Varianten der Zubereitung: Die Huancaina-Sauce
wird je nach Familie mit Queso Fresco, Kondensmilch, Crackern oder ganz ohne diese Zutaten
zubereitet. In Abwandlung mit Erdniissen erhalt das Gericht einen kraftig-nussigen Charakter und
I&sst sich zudem auch vegan zubereiten, indem die Eier einfach weggelassen werden und die Milch
durch einen Pflanzendrink ersetzt wird.
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Papas a la Huancaina mit Erdnusssauce — so gelingt das peruanische Klassikergericht
Zutatenliste:

12 Kartoffeln, mehligkochend, klein
125 g ErdnUsse, gerdstet, ungesalzen
1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

0,5 rote Chilischote, klein

1 EL Ol

150 ml Milch, 3,5 % Fett

8 Blatter Romanasalat

4 Eier (Gr. M), hart gekocht

4 Tomaten, klein

12 schwarze Oliven, kernlos

4 Stangel Petersilie

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Fir vier Portionen zuerst 125 g Erdniisse in warmem Wasser mindestens 2 Stunden einweichen und
vier Eier in Wasser kochen. Danach 12 kleine mehligkochende Kartoffeln waschen, 15-20 Minuten in
Salzwasser kochen, abgief3en, ausdampfen lassen und pellen.

Dann 1 rote Zwiebel und 1 Knoblauchzehe schélen und fein wiirfeln. 1 rote Chilischote waschen,
entkernen und die Halfte in feine Streifen schneiden.1 EL Ol erhitzen und die Zwiebel und den
Knoblauch darin andiinsten, die Chilistreifen hinzugeben und 3 Minuten mitbraten. Nun alles mit 150
ml Milch (3,5 % Fett) abléschen und kurz einkochen lassen.

Fir die Sole die eingeweichten Erdniisse abgiel®en und mit der Milch-Zwiebel-Mischung im Mixer
fein purieren, bei Bedarf noch etwas Milch hinzufiigen und alles anschlieend 10 min kdcheln lassen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nun 8 Blatter Romanasalat waschen und trocken tupfen. Die hart gekochten Eier pellen und langs
halbieren, zudem 4 kleine Tomaten waschen und in Scheiben schneiden.

Zum Schluss den Salat, die Kartoffeln und Eierhalften sowie die Tomaten auf vier Tellern anrichten.
Nun nur noch mit der selbstgemachten Huancaina-SoRRe Uibergielen und mit gehackter Petersilie
bestreuen.

Tipps: Fir den typisch peruanischen Geschmack gibt es Aji Amarillo (klassisch verwendete gelbe

Chilisorte) im gut sortierten Latino-Supermarkt. Wer das Gericht etwas scharfer mag, kann optional
auch die ganze rote Chilischote verwenden — fir einen milderen Geschmack kénnen 75 g Ricotta,

Huttenkase oder Feta in die SoRe gegeben werden.

Das Rezept gibt es auch online: Papas a la Huancaina

Weitere Informationen, tolle Rezepte und Tipps rund um die Kartoffel finden Sie Uber diese Links:
Website | Pressemitteilungen | Instagram | Facebook
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Uber die KMG

Die Kartoffel-Marketing GmbH (KMG) wurde 2014 gegriindet. Sie versteht sich als ,Blndnis der Kartoffelprofis*
und reprasentiert die deutsche Kartoffelwirtschaft. lhr Ziel ist es, die Verbraucher in Deutschland lber die
Vielseitigkeit und den hohen Wert der Kartoffel zu informieren. Zur KMG gehéren der Deutsche
Kartoffelhandelsverband e. V., die Bundesvereinigung Erzeugergemeinschaften Kartoffeln und der Verein
Landvolk Niedersachsen — Landesbauernverband e. V. Projekte der KMG werden von der Landwirtschaftlichen

Rentenbank unterstitzt. -
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