Kartoffel-Ecken

Fiir 4 Portionen

1 kg festk. Kartoffeln 3 EL Olivenol 1 TL Meersalz
1 TL Paprika edelsiif 0.5 TL Knoblauchpulver Cayennepfeffer
1 Zwg. Rosmarin

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln griindlich waschen und in gleichméflige Spalten schneiden.

Die Spalten mit einem sauberen Kiichentuch trocken tupfen.

In einer Schiissel Olivenol mit Paprika, Knoblauchpulver, Cayennepfeffer verriihren.

Die Kartoffeln in die Schiissel geben und wenden, bis sie glinzen.

Das Blech mit Backpapier auslegen und die Spalten mit der Schale nach unten darauf
verteilen.

Den Rosmarinzweig grob zerzupfen und zwischen die Kartoffeln legen.

Fiir 30 Minuten in den Ofen schieben, bis sie goldgelb leuchten und die Rénder braun
werden.

Erst jetzt mit Meersalz wiirzen.

Sofort heifl genieflen, solange die Kruste noch ihre maximale Spannung hat.
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