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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. K�rto�eln mit Sch�le,

groß

12 EL S�ure S�hne

2 EL Sonnenblumenöl

3 EL Weißweinessig

10 Stk. Pilze (Ch�mpignons,

Kr�uterseitlinge)

2 EL Petersilie, frisch geh�ckt

3 EL Röstzwiebel

3 EL  Grill Gemüse

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Folienk�rto�el mit s�urer S�hne,
Pilzen und frischer Petersilie

45—60 Min

Zubereitung

1 Die K�rto�eln einzeln in Alufolie verp�cken und in die Glut legen oder

indirekt grillen. N�ch 40-45 Minuten mit einer G�bel �nstechen ob sie

weich sind.

2 Die s�ure S�hne mit der Kot�nyi Grill Gemüse Gewürzmischung und Pfe�er

vermengen. Eventuell mit etw�s S�lz n�chwürzen.

3 Die Pilze in mundgerechte Stücke schneiden und in einer Pf�nne mit Öl

�nbr�ten, s�lzen und mit Essig �blöschen. Ziehen l�ssen.

4 Die weichen K�rto�el vom Grill nehmen und der L�nge n�ch mit einem

Messer einschneiden.

5 Zum Befüllen den Sp�lt etw�s �usein�nder drücken und mit der s�uren

S�hne Creme füllen, die m�rinierten Pilze d�r�uf verteilen und mit der

geh�ckten Petersilie sowie dem Kot�nyi Röstzwiebel bestreuen.


