Getillte Ofenkartoffel J

Zutalten:

8 Sth Kartoffeln

P/’/:{’e §) alz

2 EL Olivend!

750 ¢ ﬁf/é’h

700 g Creme fraiche
500 g Champignons
braun

7 Sth Zwiebeln

20 g Schnittlauch

7 Handvoll Krecce
7EL O

Price Pfeffer

700 9 Joghurt j

Lubereitung \
Kartoffeln waschen und in einem Jopf mit Salzwascer ca. ‘
20 Min. zugedeckt garen. Ofen auf 220 C (Unluft) vor-
beizen. Kartoffeln abgieflen, mit eimer Gabel rundherum
eingtechen, mit Qlivend! betriufeln und im Ofen ca. 70 \ -
Min. backen. Champignons ciubern und vierteln. Zwiebel] \Q
halbieren, cchilen und wirfeln. Sehnittiauch in Pollehen
cehneiden. Krecce grob cchneiden. In einer Planne OF
auf hoher Stufe erhitzen und Champignons mit Zwiebel
ca. 4 Min. anbraten. Mit Salz und FPleffer wivzen.
Jogburt, Topfen and Creme fraiche mit Sehnitt/auch and
Krecce verrihren. Mit Salz und Pleffer abschmecken.
Kartoffeln aus dem Ofen nebmen, leicht aufbrechen,
Sehnittiauch-Krecce-Dip und Champignons darauf
verteilen und cervieren.

Daza cehmeckt ein caiconaler Blattcalat. ‘
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