Scharfe
Kartoffelschnitze

Aus ungeschilten Kartoffeln
werden diese pikanten Happen
gemacht, die als Beilage oder
kleine Knabberei stets gleich gut
ankommen.

W  Vorbereitung: 5 Minuten
prr

Al Kochzeit: 35 40 Minuten
i@ Portionen: 44

| kg grofie Kartoffeln
112 TL Sonnenblumensal |,
Feveli e
2EL frischeVoIlkornbrés_ng g
eine Prise Cayennepfeffer i
2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
I TL qublauchsaiz

| TL Paprikapulver

! TL schwarzer Pleffer aus der Mihle
| TL getrockneter Thymian

¢ Den Backofen auf 220 °C (Gas: Stufe
4) vorheizen. Die Kartoffeln mit der
Gemiseblirste saubern und ungeschilt
der Lénge nach achteln. In eine grol3e
Schiissel geben, das Ol zufligen und die
Schnitze wenden, bis sie gleichmilig
diinn mit Ol iberzogen sind,

2 In einer zweiten grofien Schissel Voll- ~
kornbrésel, Cayennepfeffer, Kreuzk{im- A
mel, Knoblauchsalz, Paprikapuiver; Plef- \‘Kj A
fer und Thymian mischen. Die Kartof- : (L : \\
felschnitze zugeben und darin wenden, p 74 Q X
bis sie gleichmiBig mit der Wrze . N
Uiberzogen sind. : i '

3 Die Kartoffelschnitze in einer Lage auf \(\ L
ein groBes beschichtetes Backblech (;/\_ {
geben und 35-40 Minuten backen, bis o, J
sie goldbraun und schén knusprig sind, o ~ 0\
Heil3 servieren. W
Variante: Die ~ippchen als Snack mit ' e
einem Joghurtdip servieren, '

Nihrwert pro Portion,

bei 4 Portionen

* Kilolalorien 227

* Kohlenhydrate 49 g

* Eiweil 6 g

* Fett 2 g (keine gesittigten Fettsiuren)

240




