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Knusprige Hasselback-
Kartoffeln mit Parmesan und
Krauter-Zitronen-Dip

Zeit gesamt

1h

[utaten

fir 4 Portionen
Knoblauchzehen
Thymian, frisch
Butter

Olivenol
Chiliflocken
Salz

Kartoffeln, vorw. festk.

Parmesan, gerieben
Petersilie, frisch
Oregano, getrocknet
Bio Zitronen
Joghurt, natur

Pfeffer, schwarz

Zubereitungszeit
15min

2 St
10g
4EL
4EL
1TL

1 kg
100 g
20g
1TL
0.5 St.
200g

Schwierigkeit
Einfach

Juberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, kleiner Topf, Backblech mit Backpapier, Pinsel

1. Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Knoblauch schalen und fein hacken oder
pressen. Thymian waschen, trocken schiitteln und Blattchen abzupfen. In einem kleinen
Topf Knoblauch, Butter, Olivenol, Thymian und Chiliflocken erhitzen, kraftig salzen und
bei kleiner Hitze ca. 10 Min. kocheln.

2. Kartoffeln waschen und mit einem scharfen Messer langs halbieren. Kartoffeln mit
der Schnittkante aufs Brett legen und facherformig ein-, aber nicht durchschneiden. Ein
Drittel des Parmesans auf dem Backblech verteilen und Kartoffeln mit der Schnittkante
darauf verteilen. Kartoffeln mit einem Teil der Butter-0l-Mischung bepinseln und im
Ofen ca. 50 Min. backen. Wahrend des Backens Kartoffeln mit restlicher Mischung
bepinseln.

3. In der Zwischenzeit Petersilie waschen, trocken schitteln und fein hacken. Die Halfte
in eine Schiissel geben und mit Oregano und restlichem Parmesan vermengen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Fir die letzten ca. 15 Min. der Backzeit die Parmesan-Mischung
iiber die Kartoffeln geben und knusprig backen.

4. Zitrone waschen, Schale fein abreiben, halbieren und Saft auspressen. Joghurt und
restliche Petersilie in eine kleine Schiissel geben, mit Zitronensaft und -schale, Salz und
Pfeffer abschmecken. Knusprige Kartoffeln mit dem Krauter-Zitronen-Dip servieren.

Viel SpaB und guten Appetit!
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Tipp: Damit du die Kartoffeln beim Fachern nicht ganz durchschneidest, legst du an die
langen Seiten der Kartoffel beim Schneiden jeweils ein Holzstabchen oder -loffel. So
schneidest du nur bis zum SpieB und die Kartoffelunterseite bleibt ganz und halt die
gefacherte Kartoffel zusammen.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 490 kcal
Kohlenhydrate 48 ¢
EiweiB 18 ¢
Ballaststoffe dg

Fette 258



