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Das Kartoffelgericht wurde 1953 in Stockholm im Restaurant Hasselback erfunden.

Zutaten flr 5 Personen:
Olivendl, raffiniert zum Bestreichen der Auflaufform
20 ST kleine - mehlige Kartoffel (als Hauptspeise)
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3-4 EL  Semmelbrosel 1W L
Salz 7: B ¥
Herstellung: 3

Backofen auf 190 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

GroBe Auflaufform dinn mit Olivendl bestreichen.

Kartoffeln waschen und trockenen.

Mit einem scharfen Messer die Kartoffeln alle 34-1 cm facherférmig ein-

schneiden. Die Schnitte sollten tief gehen, aber 1cm dicken Boden Uberlas-

sen.

Butter schmelzen und das Olivenél hinzugeben.

. Rosmarin grob zupfen und zum Butter-Olgemisch geben.

. Die Kartoffel in die Auflaufform geben, die Rillen nun mit dem Butter-Olge-
misch mit einem Kichenpinsel dick bestreichen.

8. Die Kartoffel in den Backofen geben und ca. 75 Minuten backen.

9. Nach ca. 1. Stunde mit dem Salz wirzen und mit den Semmelbrdseln be-

streuen.
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Tipps:
e Diuinnschalige Kartoffeln verwenden.
e Mit Sauerrahm und einem Salat genieBen. .

Andreas Virgolini Dipl. Diatkoch, Kiichenmeister, Vegan - vegetarischer Koch a.S.



