Kartoffelstiickchen aus dem
Backofen

Zutaten flir 3-4 Personen:

6 mittelgrole Kartoffeln

2 Msp Salz, Pfeffer aus der
Muhle

1-2 TL Thymian
4 EL Olivendl
4 Knoblauchzehen

4 Rosmarinzweige
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1. Backofen auf 200°
vorheizen. Ein Backblech in
die mittleren Schienen
schieben und mit Back-
papier auslegen.

2. Kartoffeln schélen, langs
vierteln und die Viertel in je
drei Teile schneiden.
Kartoffelstlickchen 10 min
blanchieren, dann abgie-
Ren und abtropfen lassen.

3. In eine Schussel geben,
salzen, pfeffern, mit
Thymian bestreuen und mit
Olivendl betrdufeln. Gut
durchmischen.

4. Kartoffelstiickchen in
einer Lage auf dem
Backpapier verteilen,
angequetschte Knoblauch-
zehen und die Rosmarin-
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zweige verteilen.
Insgesamt ca. 40 min im
Backofen garen.

Hinweise:

Die Kartoffelstlickchen
sollten maglichst gleichma-
Big grof sein.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 20
min, Gesamtzeit ca. 60 min,
Beilagen, Kartoffeln,
mediterran
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