Rusmariin-
KARTOFFELN

1 kg kleine, lingliche, festkochende Kartoffeln
150 g Schalotten, 4 EL Olivenil

20 g Butter, 4 Knoblauchzehen

1 EL frische Rosmarinnadeln

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Die Kartoffeln griindlich unter flieendem Was-
ser abbiirsten, in kochendes Wasser geben und
etwa 15 Minuten kochen. Die Kartoffeln
abkiihlen lassen und lings vierteln. Die Schalot-
ten abziehen, das Olivensl und die Butter erhit-
zen. Die Kartoffeln und Schalotten hineingeben.
Den Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden
und mit dem Rosmarin zu den Kartoffeln geben.
Die Kartoffeln unter gelegentlichem Wenden
knusprig braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die kartoffeln in Schetben schneiden wnd
mit Kréneern wie Salbe, Majoran oder
WW\J/M WIArZEN.





