
1 / 1

Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Ofenk�rto�eln

2 Große mehlige K�rto�eln

(je c�. 250-300g)

1 EL Pfl�nzenöl (z.B. R�ps-

oder Olivenöl)

1 EL  Pot�to P�rty

Für den Kr�uterdip:

150 g Topfen (20% Fett oder

fett�rmer)

2 EL Milch oder W�sser (für

eine cremigere Konsistenz)

1 TL Zitronens�ft

1 EL Frische Kr�uter (z. B.

Schnittl�uch, Petersilie),

fein geh�ckt

0.5 TL  Knobl�uch gr�nuliert

S�lz & Pfe�er (n�ch

Geschm�ck)

Option�l für die G�rnitur:

Frische Kr�uter oder

Frühlingszwiebeln in

feinen Ringen

Chiliflocken

B�ked Pot�toes mit Kr�uterdip
80—85 (d�von c�. 65 Minuten B�ckzeit) Min

Zubereitung

1 Ofenk�rto�eln vorbereiten: 

Den B�ckofen �uf 200 °C Umluft vorheizen. 

Die K�rto�eln gründlich w�schen und mit einer G�bel rundherum

mehrm�ls einstechen. 

Die K�rto�eln mit etw�s Öl einreiben und �uf ein mit B�ckp�pier

�usgelegtes B�ckblech legen.

2 K�rto�eln b�cken: 

Die K�rto�eln im vorgeheizten Ofen c�. 50–60 Minuten b�cken, bis sie

�ußen knusprig und innen weich sind. Mit einem Messer testen: Es sollte

mühelos durch die K�rto�el gleiten. 

Jede K�rto�el vorsichtig �uf der Oberseite �ufschneiden und mit einem

Lö�el �uskr�tzen. Die K�rto�elm�sse in eine Schüssel geben. 

In der Schüssel mit dem Pfl�nzenöl und der Kot�nyi K�rto�el-Mischung

vermengen. 

Die M�sse nun wieder locker in die K�rto�el geben. 

Die gewürzten K�rto�eln nun wieder für c�. 15-20 Minuten ins Rohr geben

und fertig b�cken.

3 Kr�uterdip zubereiten: 

W�hrend die K�rto�eln b�cken, den Topfen in einer Schüssel mit Milch

oder W�sser, Zitronens�ft, Kr�utern und Knobl�uchpulver (f�lls verwendet)

gl�tt rühren. 

Mit S�lz und Pfe�er �bschmecken und bis zum Servieren kühl stellen.

4 Anrichten: 

Die geb�ckenen K�rto�eln �us dem Ofen nehmen und leicht �bkühlen

l�ssen. 

Den Kr�uterdip großzügig über die K�rto�eln geben und �lles �uf Tellern

�nrichten. 

Mit frischen Kr�utern, Frühlingszwiebeln oder Chiliflocken g�rnieren.


