Nah'&Erisch

Nah&Frisch

Gebackene Erdapfel mit
Speck

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ O O O

Die Erddpfel waschen und der Léange nach halbieren. Ein Backblech mit
Ol einstreichen und die Erdédpfel mit der Schnittfliche nach unten darauf
legen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C ca. 25 Minuten backen.

In der Zwischenzeit alle Zutaten fiir die Sauce bis auf 1 EL Schnittlauch
miteinander verriihren, abschmecken, in Schéalchen fiillen und mit
Schnittlauch garnieren. Nach Ende der Garzeit die Erdapfel aus dem
Ofen nehmen, die Temperatur auf 250 °C Umluft Grill erhéhen. Die
Erdadpfel mit einem Bratenwender vorsichtig vom Blech 16sen und
wenden. Die Schnittfldche leicht salzen und pfeffern, den Speck darauf
legen. Nochmals in den Ofen schieben und goldgelb backen.

Die Erddpfel mit dem Schnittlauch und dem Dip auf Tellern anrichten,
mit Feldsalat garniert servieren.

Zutaten

Fiir die Schnittlauchsauce:
480 g Danone Activia Natur
Salz

weiller Pfeffer

2 EL Schnittlauchréllichen
Fiir die Erdapfel:

10 mittelgroRe Erdépfel

2 EL Olivendl

200 g gewdirfelter Speck
2 EL Schnittlauchréllichen
Salz

Pfeffer


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=hausmannskost
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=kartoffel
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=schnelle-kuche
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

