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GU Rezepte

Rezept
Gewilirzkartoffeln aus dem Ofen

Ein Rezept von Gewlirzkartoffeln aus dem Ofen, am 09.06.2026

Zutaten
700 g kleine festkochende Kartoffeln 1TL
1Stiick Zimtstange 1/2TL
1TL gelbe Senfkdrner 4EL
2EL Sonnenblumenkerne 1Bund
Meersalz
Rezeptinfos

Wacholderbeeren
Kimmel
Sonnenblumendl
Schnittlauch
Pfeffer

PortionsgroBe Fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 230 kcal

Zubereitung

1. Den Ofen auf 175° vorheizen. Die Kartoffeln schélen. Die Wacholderbeeren andriicken, die Zimtstange in Stiicke brechen.

2. Wacholder, Zimt, Kimmel- und Senfkérner mit dem Ol in einen ofenfesten Topf oder Brater geben und offen bei kleiner
Hitze anrosten, bis es duftet. Die Kartoffeln und Sonnenblumenkerne zugeben, den Topf oder Brater in den heilRen Ofen
(Mitte, Umluft 160°) stellen und 40-50 Min. rosten lassen, bis die Knollen gar und knusprig sind. Inzwischen den

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden.

3. Den Schnittlauch unter die Kartoffeln mischen, mit Meersalz und Pfeffer bestreuen und sofort servieren. Die Kartoffeln

schmecken als Hauptgericht oder als Beilage zu Kurzgebratenem.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gewuerzkartoffeln-aus-dem-ofen-53582
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