Facherkartoffeln / Hasselback-Kartoffeln
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fur 4 Pers.

8 kleine bis mittelgroBe,
festkochende Kartoffeln
4-5 EL Olivenol

2-3 Zweige Rosmarin
3-4 ZweigeThymian

2 Knoblauchzehen (fein
gehackt oder in feinen
Scheiben)

Salz (z. B. Fleur de Sel oder
grobes Meersalz)
Schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

Optional:

2 EL fein geriebener
Parmesan (fur etwas Wurze
& Knusper)

Zitronenabrieb oder etwas
Zitronenthymian (fur
Frische)

Paprikapulver (mild oder
gerauchert - fur Farbe)

Kartoffeln vorbereiten

Kartoffeln grundlich waschen (nicht
schalen!).

Mit einem scharfen Messer im Abstand
von ca. 2 mm bis knapp vor dem Boden
einschneiden - sodass unten alles
zusammenhalt.

Tipp: Lege die Kartoffel zwischen zwei
Kochloffelstiele - so schneidest du
nicht ganz durch.

Wirzél anrihren

Olivendél mit gehacktem Knoblauch,
fein gehackten Krautern, etwas
Zitronenabrieb, Salz, Pfeffer und
optional Paprikapulver vermischen.

Backen - Schritt 1

Ofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze)
oder 180 °C Umluft vorheizen.
Kartoffeln auf ein Backblech (mit
Backpapier) oder in eine ofenfeste
Form setzen.

Mit einem Pinsel die Krauterdl-
Mischung grundlich in die Facher
pinseln, auch zwischen die Schnitte.
Im Ofen ca. 35-40 Minuten backen.

Backen - Schritt 2 (Knusperphase)
Nach der ersten Backzeit: nochmal mit
Ol bepinseln.

Optional jetzt Parmesan
daruberstreuen.

\WXeitere 10-15 Minuten backen, bis die
Facher schon offen und knusprig sind.
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