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J) Schwedische Rahm-Ofenkartoffeln

Der Hofladen

Zutaten fiir ca. 4 Personen:

1,2 kg - 1,5 kg Kartoffeln
2-3 EL Olivenol
Salz & Pfeffer
150g Tiroler Bergkése
200g Schmand
200g Schlagsahne
1 Bund Dill

Zubereitung:

o Kartoffeln waschen und diinn schélen.

. Grof3e Kartoffeln langs durchschneiden, ansonsten die Knollen dicht an dicht
ein-, aber nicht durchschneiden.

Eine feuerfeste Form mit etwas Ol ausstreichen. Kartoffeln mit den Einschnitten nach oben in
die Form setzen. Mit Salz bestreuen und mit dem restlichen Ol betraufeln.

. Die Kartoffeln im vorgeheizten Ofen bei 175 ° C ca. 20 min. backen.

. In der Zwischenzeit den Kése fein reiben. Schmand und Schlagsahne verriihren.
Mit Salz & Pfeffer pikant wiirzen und iiber die Kartoffeln gieflen.

. Geriebenen Kaése driiberstreuen.
. Kartoffeln bei gleicher Temperatur weitere 40 min. backen.

Dill waschen, trockenschiitteln und fein hacken. Kartoffeln vor dem Servieren mit gehacktem
Dill bestreuen.

Tipp: Dazu schmeckt ein bunter Salat!
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