
1 / 1

Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Wedges:

500 g Festkochende K�rto�eln

2 EL Pfl�nzenöl (z.B. R�ps-

oder Sonnenblumenöl)

3 EL  Pot�to P�rty

Für die Sour Cre�m

150 g S�uerr�hm

1 TL Zitronens�ft

1 EL Frische Kr�uter (z. B.

Schnittl�uch oder

Petersilie), fein geh�ckt

0.5 TL  Knobl�uch gr�nuliert

S�lz und Pfe�er (n�ch

Geschm�ck)

Option�l für die G�rnitur:

Frische Kr�uter oder

Frühlingszwiebeln in

feinen Ringen

Knusprige K�rto�el-Wedges mit

Sour Cre�m

35—40 Min

Zubereitung

1 Vorbereitung: 

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

Die K�rto�eln gründlich w�schen (nicht sch�len) und in Sp�lten schneiden.

2 K�rto�eln würzen: 

Die K�rto�elsp�lten in eine Schüssel geben und mit dem Pfl�nzenöl und der

Kot�nyi K�rto�el-Mischung vermengen. 

Alles gut durchmischen, sod�ss die K�rto�eln gleichm�ßig mit Gewürzen

bedeckt sind.

3 B�cken: 

Die gewürzten Wedges �uf ein mit B�ckp�pier �usgelegtes B�ckblech

legen, sod�ss sie nicht überein�nderliegen. 

Im vorgeheizten Ofen c�. 25–30 Minuten b�cken, bis sie goldbr�un und

knusprig sind. N�ch der H�lfte der B�ckzeit die Wedges einm�l wenden.

TIPP :  Für extr� Knusprigkeit k�nnst du einen h�lben Teelö�el

M�isst�rke vor dem B�cken zu den K�rto�eln geben!

4 Sour Cre�m zubereiten: 

W�hrend die Wedges b�cken, den S�uerr�hm in einer Schüssel mit

Zitronens�ft, geh�ckten Kr�utern, Knobl�uchpulver (f�lls verwendet), S�lz

und Pfe�er verrühren. Die S�uce bis zum Servieren kühl stellen.

5 Anrichten: 

Die knusprigen Wedges �uf einem Teller oder in einer Sch�le �nrichten. 

Mit frischen Kr�utern oder Frühlingszwiebeln g�rnieren. 

Die Sour Cre�m in einem sep�r�ten Sch�lchen d�zu servieren.


