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KOCHREZEPT OKTOBER 2011

’,_ Kretische Kartoffeln

(Meine Lieblingskartoffeln)

Zutaten fur 4 Personen:
1 kg kleine Kartoffeln mit Schale
300g Tomaten
100g Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
1 Thymianzweig
Salz, Pfeffer aus der Mulhle, natives Olivendl extra

Zubereitung:

Tomaten und Zwiebeln grob wirfeln. Eine Auflaufform mit Olivendl
ausstreichen, die Zwiebeln und Tomaten gleichmaBig in der Form
verteilen. Die Kartoffeln der L&dnge nach halbieren, auf das Gemdise
setzen und gleichmaBig mit Olivendl bestreichen. Zum Schluss mit
Salz und Pfeffer wirzen, anschlieBend den Thymian zwischen den
Kartoffeln verteilen. Die Kartoffeln fir ca. 45 Minuten im 180 °C
heiBen Ofen goldbraun backen.
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SoBe zu den Kartoffeln:
500g Quark
1/2 Salatgurke
1/2 Knoblauchzehe
2 Schalotten
100 g Ziegenkése
Salz, Pfeffer, natives Olivendl extra, Frihlingszwiebeln

Zubereitung:

Die Gurke schalen, raffeln und salzen. Schalotten fein wirfeln,
Knoblauch pressen und den Ziegenkése in kleine Wirfel schneiden.
Die gesalzenen Gurken ausdriicken und mit dem Saft den Quark glatt
rihren. Nun die Schalotten, den Knoblauch und den Ziegenkése zu
dem Quark geben. Abschmecken mit Salz und Pfeffer. Das Griin der
Fruhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und mit 2 EL Olivendl unter
den Quark rihren.

Mein Tipp:
Servieren Sie diese SoBe auch zu gegrilltem Gemise oder Fleisch.
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