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GroBe Ofenkartoffeln
Champignons
Jungzwiebel

Creme fraiche

Tassen frischer
Schnittlauch, geschnitten

Mayonnaise

Olivensl

Butter

¢ Steinpilze getrocknet
¢ Himalayasalz

¢ Knoblauch granuliert
¢ Pfeffer bunt ganz

¢ Krauter der Provence
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Ofenkartoffel mit Steinpilz-
Krautertopping

@ 50—-60 Min @ O D

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Ofenkartoffeln griindlich gewaschen und
anschlieBend mit einem SpieB ein paar Mal eingestochen. Dann mit dem
Olivendl bepinseln und mit etwas Salz einreiben. Es kann auch die Alufolie
mit etwas Olivendl bepinselt werden. Jede Kartoffel wird einzeln in Alufolie
verpackt und bei 200° C fir etwa 50 Minuten im Ofen gegart.

2 Wahrend der Backzeit kénnen die Champignons und das Topping
zubereitet werden. Hierfir werden die Champignons griindlich geputzt.
Die Jungzwiebel wird in feine Scheiben geschnitten. Die getrockneten
Steinpilze in Wasser einlegen, damit sie weich werden.

3 Die Champignons werden anschlieBend in einer Pfanne angebraten und
mit Knoblauch granuliert verfeinert. Gegen Ende die Jungzwiebel
hinzugegeben und nochmals alles mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

L4 In einer Schissel wird die Creme fraiche mit der Mayonnaise, etwas
geschnittenen frischen Schnittlauch und den Kr&dutern der Provence gut
verriihrt. Die Steinpilze ausdriicken, in feine Stlickchen schneiden und
unterrthren.

5 Die Ofenkartoffeln nach ihrer Garzeit in der Mitte einschneiden, jedoch
nicht halbieren. Es kann ein wenig vom Inneren ausgehdhlt werden, bevor
die Kartoffel mit dem Steinpilz-Krautertopping und den gebratenen
Champignons befdllt wird.



