Zutaten 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte
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Kartoffeln mit Schale,
groB

Saure Sahne
Sonnenblumendl
WeiBweinessig

Pilze (Champignons,
Krauterseitlinge)

Petersilie, frisch gehackt
Réstzwiebel

¢ Grill Gemiise

¢ Pfeffer bunt ganz

¢ Meersalz jodiert grob

(KOTANYI

1881

Folienkartoffel mit saurer Sahne,
Pilzen und frischer Petersilie

@ 45—-60 Min @ P

Zubereitung

1 Die Kartoffeln einzeln in Alufolie verpacken und in die Glut legen oder
indirekt grillen. Nach 40-45 Minuten mit einer Gabel anstechen ob sie
weich sind.

2 Die saure Sahne mit der Kotanyi Grill Gemiise Gewiirzmischung und Pfeffer
vermengen. Eventuell mit etwas Salz nachwiirzen.

3 Die Pilze in mundgerechte Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit Ol
anbraten, salzen und mit Essig abléschen. Ziehen lassen.

L4 Die weichen Kartoffel vom Grill nehmen und der Ldnge nach mit einem
Messer einschneiden.

5 Zum Beflillen den Spalt etwas auseinander driicken und mit der sauren
Sahne Creme flillen, die marinierten Pilze darauf verteilen und mit der
gehackten Petersilie sowie dem Kotanyi Réstzwiebel bestreuen.



