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Kartoffeln aus dem Ofen

Geeignete Kartoffelsorten

Charlotte, Granola, Ostara, Sirtema, Friihkartoffeln

7 Ofenkartoffeln

Beilage fiir 4-6 Personen

1 kg moglichst gleich grosse Kartoffeln beim
Waschen grindlich birsten, langs halbieren

® Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben
® Schnittflache mit 1-2 Essloffel Olivendl

oder flussiger Margarine oder Butter bepinseln
und mit wenig Salz wirzen ® Nach Belieben
frischen Rosmarin, Kimmel, Sesam, Mohn,
Leinsamen, Koriandersamen oder gepressten
Knoblauch dariibergeben ® Backen: je nach
Grosse, ca.30-50 Min. in der Mitte des auf

220 Grad vorgeheizten Ofens @ Kleine Friihkar-
toffeln ganz lassen, ringsum mit Ol oder fliissiger
Bratbutter bepinseln und mit Salz bestreuen

@ Backzeit: 20-30 Min.

Sour Cream - die beliebte Sauce zu Baked Potatoes

200 g Sauerrahm mit 2 Teel6ffel Dijon-Senf, 3 Essloffel Milch, 1 Bund
geschnittenem Schnittlauch, wenig Salz und Pfeffer gut verrihren
® Nach Belieben Meerrettichcreme aus der Tube daruntermischen

® Servieren: Folie 6ffnen, Kartoffeln kreuzweise einschneiden ® Durch
seitliches Driicken Kartoffel-Inneres etwas aufbrechen ® Sour Cream
daraufgeben.

Tipps
- Gewdurze (z. B. Kimmel) in einen kleinen Teller geben, die bepinselten
Schnittflachen der Ofenkartoffeln zum Wurzen leicht hineindrticken.
— Férmchen mit wenig Wasser neben die Kartoffeln aufs Backblech stellen:
Dampf entsteht und lasst die Kartoffeln nicht austrocknen.
Halbierte Ofenkartoffeln nach dem Backen mit Raclette- oder anderem
Kése belegen. Im ausgeschalteten, noch heissen Ofen schmelzen lassen.
Grosse, halbierte Ofenkartoffeln nach dem Backen etwas aushohlen.
Kartoffel-Inneres, mit wenig Sauerrahm oder Butter vermischt, wieder
einfullen.

N £ D

Rohe, halbierte Kartoffeln auf ein
mit Backpapier belegtes Blech
legen. Schnittflache mit flussiger
Margarine oder Butter bepinseln,
und beliebige Gewirze oder
Krauter dartberstreuen.

Ofenfrites

Geschélte Kartoffeln in ca. 12 cm
dicke Stengel schneiden. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech le-
gen. Mit Ol bepinseln. Backen:
ca.20 Min. in der Mitte des auf
200 Grad vorgeheizten Ofens,
dann salzen.

=
Schlosskartoffeln
Geschalte Kartoffeln in Schnitze
schneiden, portionenweise im
Salzwasser 1-2 Min. blanchieren,
abtropfen und auf einem Kichen-
tuch gut trocknen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech

legen. Mit Ol bepinseln.

Backen: 30-40 Min. in der Mitte
des auf 220 Grad vorgeheizten
Ofens. Kartoffeln sollten leicht auf-
gebléht und hellbraun sein.

Baked Potatoes
4 grosse mehligkochende Kartof-
feln (Bintje, Désirée) waschen,
birsten, Schale mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Mit wenig
Ol bepinseln, einzeln, in Alufolie
verpackt, aufs Blech legen.
Backen: 40-50 Min. in der Mitte
des auf 200 Grad vorgeheizten
Ofens.
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