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Ofen-Kartoifeln mit Knohlauch,
Champignons und Rosmarin

MENGENHINWEIS: Zubereitung:
- Fur 1 Portion die Mengen halbieren
- Fir 4 Portionen die Mengen verdoppeln Die Kartoffeln werden grundlich gewaschen, trockengetupft und je

nach GroBe halbiert oder geviertelt. Die Champignons werden ge-
putzt und halbiert. Die Knoblauchknolle wird quer halbiert. Rosmarin
und Thymian werden gewaschen, trocken geschttelt und grob ge-

Fir 2 Portionen: zupft. Kartoffeln, Champignons und Knoblauch werden in einer gro-
500 g kleine Kartoffeln Ben Schissel mit Olivendl, Salz, Pfeffer und Krautern vermischt und
250 g Champignons auf ein Backblech gegeben. Im Ofen werden sie gebacken, bis die
1 Knoblauchknolle Kartoffeln weich sind und eine knusprige Oberflache haben, wahrend
1 Handvoll Rosmarin die Champignons saftig bleiben und der Knoblauch weich und aro-
1 Handvoll Thymian matisch wird.

Eigener Vorrat:
Salz, Pfeffer
2 EL Olivendl
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