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ROSMARIN-WEDGES

Zutaten:
1,2 kg Kartoffeln (festkochend), 4 Zweige Rosmarin, 4 Knoblauchzehen,
4 - 5 EL Olivenal, Salz

Zubereitung:

>
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Backrohr auf 200° C (Ober- und Unterhitze) vorheizen

Kartoffeln waschen, trocken tupfen, samt Schale der Ldnge nach in grobe
Stiicke schneiden, in einen Topf geben

Nadeln vom Rosmarin herunterziehen, mit Salz und Ol zu den Kartoffeln
geben, Deckel darauf geben und gut durchschiitteln

auf ein Backblech geben, Knoblauchzehen samt Schale etwas andriicken,
zugeben und alles etwa 40 min braten; Kartoffeln des Ofteren wenden
Kartoffeln kénnen ev. auch vorgekocht werden, dadurch verringert sich
die Bratzeit




