Bruschetta Kartoffeln

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4-5
- Vorbereitungszeit: 5m
- Zubereitungszeit: 25m
- Fertig in 30m

window.dataLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '30', 'cook time': '25m', 'prep time': '5m’, 'servings': '4-5', 'yield' : "' });

Durfen auf keinem Grillfest fehlen, passen zu vielem Anderen

Zutaten

- 8 Stuck gleichmallig grolse Backkartoffeln

- 150 g geriebener Gouda Kase / Pizzakase

- Etwas Pflanzenol

- 3 Stangen junger Fruhlingslauch in dunnen Ringen

- 1 Knoblauchzehe, fein gewirfelt

- 40 g Oliven mit Paprika in Scheibchen

- 2 - 3 Tomaten, nach GrofSe, gebruht, abgezogen, entkernt, in Wurfeln
- Etwas getrockneter Oregano

- Etwas Olivenol

. Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungsart

Schrittl

Die Kartoffeln gut waschen und in der Schale ca. 20 min. kochen. AbgiefSen, in der Lange halbieren
und auf ein gefettetes Backblech setzen. Etwas salzen und frisch gemahlenen Pfeffer dariiber geben.

Schritt2

Die Fruhlingslauchringe, Olivenscheiben, Knoblauch - und Tomatenwurfelchen mit etwas
getrocknetem Oregano mischen. Auf den Schnittflachen der Kartoffeln verteilen und mit dem
Reibkase bestreuen; etwas Olivenol daruber traufeln.

Schritt3

Fir ca. 15 - 20 min. in den auf 200 ° C vorgeheizten Backofen schieben; oberste Schiene und
goldbraun uiberbacken.
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