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SHOP UKUVA IAFRICA KHOISAN SALZ WIEDERVERKAUFER MARKTDATEN NEWS REZEPTE

FAIR TRADE FIRMEN-GESCHENKE - Fair schenken macht glicklich

Rezept-ldee Griechische Kartoffeln

Zutaten: Und so geht'’s:

FUr 4 Personen Diese im Ofen gerdsteten Kartoffeln sind nicht die klassisch von aufien

knusprigen Bratkartoffeln, sie sind weich und golden und herrlich wirzig -
Zubereitung: 30 min / Backzeit 1 Std. . . _ _
perfekte Beilage zu Lammbraten, Hohnchen und gegrilltem Fisch oder zu

1,2 kg festkochende Kartoffeln einem frischen Sommersalat.
1 Handvoll frische Oregano - oder wer's mag Zuerst wird der Backofen auf 200°C vorgeheizt. Daonn wahle eine
Koriander Auflaufform mit mittelnhohem Rand (kein flaches Backblech), die grop genug

far + 1,2 kg Kartoffeln ist.
120 ml Olivendl

1,2 kg festkochende Kartoffeln schalen, in bootsférmige Stlicke schneiden

2 TL Lemon Salt und in den Brater geben.

1 grosse oder 2 kleine Zitronen Den Soft von 1 grofen Zitrone (oder 2 kleinen) und 100 ml Olivendl Gker die

Salz, Pfeffer nach belicben Kartoffeln spritzen. 1 TL Lemon Salt daruntermischen. Opt. mit Pfeffer
aobschmecken.

Donn werden die Krauter daruntergemischt.

Als nbchstes giesse 2 Tassen heifes Wasser Uber die Seiten der Schissel,

dann stelle die Auflaufform in den Ofen.

Noach 15 Minuten die Temperatur auf 180°C herunterdrehen und eine

weitere Stunde backen.

Wahrend der Garzeit die Kartoffeln ein- bis zweimal mit der FlGssigkeit in

der Pfanne begiefien.

Kurz vor dem Servieren die Kartoffeln in eine vorgewdrmte

Servierschussel geben und mit Zitronensalz bestreuen.

TIPP: Wenn du dazu einen Dipp magst, mische 2 dl Sour Cream mit 1 TL
Lemon Salz, ein paar frische Kréuter dozu und fertig ist der Schmaus fGr

die ganze Familie.
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