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Rezept
Gebackene SiiRkartoffeln mit Schafskase

Ein Rezept von Gebackene Siiftkartoffeln mit Schafskédse, am 09.06.2026

Zutaten
1kg SiRkartoffeln 2 grofRe rote Zwiebeln
1 grofie Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin
1TL Kreuzkimmelsamen Salz
Pfeffer 3-4EL Olivendl
200g Schafskase
Rezeptinfos

Portionsgroe ZUTATEN fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 340 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. StiRkartoffeln schélen, waschen und in ca. 1,5 cm grofie Wiirfel
schneiden. Zwiebeln schélen, ldngs halbieren und quer in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch schélen und fein
schneiden. Den Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und hacken.

2. Die vorbereiteten Zutaten zusammen mit dem Kreuzkiimmel in eine Schiissel geben, salzen, pfeffern und das Olivendl
darlibergieRen. Gut durchmischen, sodass alles gleichmaRig mit Ol liberzogen ist. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen, die SiiRkartoffelmischung darauf verteilen. Im Ofen (oben) ca. 25 Min. garen, dabei ein- bis zweimal mit einem
Loffel wenden. Aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen.

3. Den Schafskase in kleine Wiirfel schneiden oder in Stiickchen brechen und (iber die Kartoffeln streuen, servieren.
Besonders fein schmecken sie auf einem Rucola- oder Feldsalatbett. Wer mochte, richtet sie darauf an.
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