Gebackene
Siifdkartoffeln

Zutaten

Ca. 30min Arbeitszeit
Fir 6 Portionen

SuRkartoffel

6 SuRkartoffeln, (a ca. 400 g)
3 El Olivendl

18 Stiele Thymian

Salz

Pfeffer

Sour Cream

1 El Kimmelsaat

1 Bund Schnittlauch

150 g Créme fraiche

200 g Doppelrahmfrischkase
Salz

Pfeffer

Aullerdem

Alufolie
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{ vt Sowice Dol Resmawnn

Gebackene
Siuifdkartoffeln

Zubereitung

Die Sikartoffeln grindlich waschen, 6 Stlicke Alufolie (a 20 x 20
cm) ausbreiten und die Kartoffeln jeweils in die Mitte legen. Mit je
12 El Olivendl betrdufeln und mit 3 Thymianstielen belegen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Folie um die Kartoffeln wickeln.
Kartoffeln auf dem heiRen Grill 20-25 Minuten garen oder im
heiRen ca. 200 °C Backofen ca. 40-50min garen.

Fur die Sour Creme Kimmel in einer Pfanne ohne Fett rosten,
abkiihlen lassen, im Mdrser fein zerstoRen. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Creme fraiche und Frischkése mit dem
Schneebesen in einer Schissel cremig rihren. Kimmel und
Schnittlauch untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Kartoffeln zusammen mit der Sour Creme servieren.

Sukartoffeln sorgen fiir Abwechslung auf dem Grill. AuRerdem
sind sie viel schneller fertig als die normalen Backkartoffeln.

Die SuRkartoffeln kénnen auch in kleine Rauten geschnitten auf
einem Backblech mit etwas Ol, Salz und Pfeffer im Ofen gebacken
werden. Dazu die Sour-Schnittlauch Cream und es kann serviert
werden.




