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Zutaten filr 2 Personen: Vegane Hasselback-Kartoffeln
Mehrere mittelgroBe Kartoffeln mit |(I‘5uter & Blﬁtensalz

BioGourmet Krauter & Bliitensalz

Olivendl nativ extra Dieses Rezept fur vegane Hasselback-Kartoffeln mit Krauter
1 Knoblauchzehe & Bliitensalz kommt urspriinglich aus Schweden. Dort wer-
den die fein eingeschnittenen Knollen lblicherweise mit But-
ter und Kase verfeinert. Unsere Variante kommt ganzlich
ohne Milchprodukte aus. Verfeinert mit nativem Olivendl
extra und etwas BioGourmet Krauter & Blltensalz ist dieses
Gericht schnell zubereitet und dennoch ein Blickfang auf je-
der Tafel.

Zuhereitung

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen und facherartig einschneiden,
sodass diese noch in einem Stlick bleiben. Besonders einfach geht es, wenn man eine Kartoffel zwi-
schen zwei Essstabchen legt und nur soweit schneidet, bis das Messer die Stabchen beriihrt. Den
Knoblauch schalen und fein hacken. Olivendl, Knoblauch und etwas Salz mischen und kurz ziehen
lassen, danach gleichmaBig Uber die Kartoffeln verteilen.

AnschlieBend die Kartoffeln ungefahr 45 Minuten backen (je nach GroBe) und danach mit BioGour-
met Krauter & Blutensalz bestreuen. Zusammen mit Krauterquark oder einem anderen Dip nach
Wahl servieren. Vegane Hasselback-Kartoffeln mit Krauter & Bliitensalz passen perfekt zu einem
frischen Salat mit Radieschen und Sprossen.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude bheim Nachkochen!

Weitere Rezeptideen finden Sie auf www.bio-gourmet.com/rezepte




