Kartoffelecken

Zutaten:
e Kartoffeln (fir 2 Backbleche)

o \Weizengriess ... 2.5EL
e Olivendl ... 24EL
e Trinkwasser ... 24EL
e Meersalz ... 2.1TL
e Knoblauch ... 2.3 Zehen
e SchwarzerPfeffer 21TL
e Paprikapulver ... 2>.1EL
e Gerduchertes Paprikapulver > 1 TL
e Chilipulver 21TL
o Petersilie ... 2>.1EL
e Rosmarin.__ ... 21TL
Zubereitung:

1. Kartoffeln schdlen, waschen und in gewiinschte GroRe teilen.

2. Backofen auf 230 °C vorheizen.

3. Knoblauch, Petersilie und Rosmarin fein hacken und mit den anderen Zutaten gut
vermischen, bis eine leicht zu riihrende, samige Wiirzsauce entsteht. Eventuell
zusatzlich Ol oder Wasser zugeben.

4. Die Wiirzsauce und die Kartoffeln in eine Schissel geben und alles gut durchriihren,
so das die Kartoffelecken gleichmaRig mit der Marinade benetzt sind.

5. Die Kartoffelstiickchen auf ein Blech geben und im vorgeheizten Backofen bei 230 °C
40 Minuten backen. Zwischenzeitlich mehrmals kontrollieren, da es Unterschiede bei
verschiedenen Backéfen geben kann.

GUTEN APPETIT!
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