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 Rosmarin – Knoblauch Kartoffeln

Zubereitung für 2 – 3 Portionen:

 

Die Bamberger Hörnchen mit Wasser
und einer Bürste ordentlich sauber
bürsten. Die Schale der Kartoffeln
verbleibt an den Kartoffeln, sie ist so
zart, das diese nach dem kochen kaum
mehr bemerkt wird.
Die Kartoffeln in Salzwasser ca. 15
Minuten gut bissfest kochen.
Kochwasser weg gießen und die 
Kartoffeln etwas ausdampfen lassen.

Den Knoblauch schälen und in hauch-
dünne Scheibchen schneiden. Den 
Rosmarin waschen, die Nadeln von 
den Ästchen abstreifen und mit einem
Wiegemesser klein schneiden.

Nun das Olivenöl in eine Pfanne geben, Knoblauch dazu geben, Kartoffeln &
Rosmarin hinzufügen. Alles kurz anbraten bis die Kartoffeln beginnen Farbe
zu bekommen. Zum Schluss mit Salz & Pfeffer würzen.

Tip: ein idealer Begleiter der mediterranen Küche. Aber auch mit Quark, Frischkäse
       äußerst lecker. Bamberger Hörnchen eignen sich hierfür perfekt, da sie ein 
       ausgesprochen feines und intensives Kartoffelaroma aufweisen.

500g Bamberger Hörnchen

2 Knoblauchzehen

3 Zweige frischen Rosmarin                  
oder entsprechend einTrockengewürz

4 EL gutes Olivenöl

Himalaya Kristallsalz

Pfeffer bunt, frisch aus der Mühle


	Folie 1

