Weitere Bastel- und

Rezeptideen
findest Du unter
red-young.de

50 knusprig & lecker

Gashe Prlocs.__

.

Kartoffeln (festkochend)
Topf mit Wasser '
Backblech mit Backpapier ]
Kiichenmesser und Bacl§p1nse
Tasse/Schale zum Zerdriicken
der Kartoffeln

» Olivendl, Salz, Pfeffer !
s Topping z. B. Kase, Salami
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1. " Wasser in einen Topf geben und Kar-
toffeln kochen, bis sie gar sind. In der
. Zwischenzeit Backblech mit Backpapier
T ~ auslegen und den Backofen auf 200°C,
ii. ~ Ober-Unterhitze vorheizen.

-2?‘7.. Kartoffeln abgieRen und auf das
Backblech legen. Mit einem Messer ein
Kreuz-Muster in die Kartoffel schneiden.

3. Danach die Kartoffeln mit einer Tasse/
Schale plattdriicken.

'y Nun die Kartoffeln mit Olivendl bestrei-
chen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Wer mochte, kann die Kartoffeln noch
nach Belieben z. B. mit Kdse, Salami
oder Schinken bestreuen.

. 6 Dannfiirca. 20 bis 30 Minuten in
- den Backofen schieben, bis sie
~ knusprig-braun sind. Fertig!

ipp: Kréuterqdark ist ein leckerer
zu den Quetsch-Kartoffelnl._b_

e




