Mediterrane Bratkartoffeln

Zutaten fir 3-4 Personen:

12 Kkleine Kartoffeln (am besten
Sorte Grenaille)

2 Frihlingszwiebeln
2 Zweige Rosmarin
2 Strauchtomaten

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

2 EL schwarze Oliven in
Scheiben

1 EL Butter
Fleur de sel
Pfeffer aus der Miihle

Cayennepfeffer (optional)
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1. Kartoffeln griindlich
saubern (sie werden mit
der Schale gegessen). In
einem Topf mit Salzwas-
ser gar kochen. Abgiel3en,
abkiihlen lassen und
halbieren.

2. Frihlingszwiebeln
putzen und in Ringe
schneiden. Strauch-
tomaten Uberbriihen, die
Haut abziehen, entkernen
und das Fruchtfleisch
wiirfeln. Knoblauchzehe
abziehen und in feine
Scheiben schneiden.
Entkernte schwarze Oliven
in Scheiben schneiden.

3. Kartoffeln mit der
Schnittflache nach unten in
einer beschichteten

www.artedy.de

Pfanne mit wenig Olivendl
knusprig braten. Anschlie-
Rend Butter, eine ange-
drickte Knoblauchzehe
und zwei Rosmarinzweige
zugeben, aufschdumen
lassen, durchschwenken
und mit Fleur de Sel und
Pfeffer aus der Muhle
wirzen. Nach Ge-
schmack auch noch mit
Cayennepfeffer.

4. Fruhlingszwiebeln,
Tomatenwiirfel und Oliven
zugeben, kurz mit
anschwenken.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 25
min, Gesamtzeit ca. 70
min, Beilagen, Kartoffeln,
mediterran
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