Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
OfensiiBkartoffeln mit Rote-Bete-Topping

Ein Rezept von OfensiifRkartoffeln mit Rote-Bete-Topping, am 09.06.2026

2EL

1 Msp.
100 g
1EL

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

Sukartoffeln (a ca. 200 g) 2EL
Salz 250¢g
kleine Knoblauchzehe %2 Bund
Apfelessig 1TL
gemahlener Kreuzkiimmel

Feta-Schafskase 50g
Orangensaft

Rezeptinfos

Olivenal

Rote Bete (vorgegart; vakuumiert)
Petersilie

abgeriebene Bio-Orangenschale
Pfeffer

Creme fraiche

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 755 kcal,32 gF,17 g EW, 97 g KH

Zubereitung

Backofen auf 220° vorheizten. SiiRkartoffeln waschen, trocken reiben, mit einer Gabel rundum mehrmals einstechen und
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Rundum mit 1 EL Ol bestreichen und leicht mit Salz wiirzen. Im Ofen
(Mitte) je nach Grofie 35-45 Min. backen, bis sich die StiRkartoffeln mit einem spitzen Messer leicht einstechen lassen.

Inzwischen fiir die Fillung die Rote Bete trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und in feine
Wiirfel schneiden. Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und hacken. Alles mit restlichem Ol (1
EL), Essig, Orangenschale, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer mischen. Feta dazubréseln.

Créme fraiche mit Orangensaft glatt riihren, mit Salz abschmecken. SiiRkartoffeln auf Tellern anrichten, langs
einschneiden und etwas auseinanderdriicken. Etwas Rote-Bete-Topping und einen Klecks Créeme fraiche daraufgeben.
Ubriges Topping und Gbrige Créme fraiche dazu reichen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/ofensuesskartoffeln-mit-rote-bete-topping-100279
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