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sehr frihe, festkochende Speisekartoffel
ausgezeichneter Kartoffelgeschmack

tiefgelbe Fleischfarbe
langfallende Salatform ﬁ!\
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Schwedische
Facherkartoffeln

ZUTATEN

(fir 4 Personen)

1 kg mittelgroBe,
festkochende
Kartoffeln
(GLORIETTA)

80 g Butter oder
Margarine

40 g Paniermehl
1 TL getrockneter
Thymian

Salz

rlh EUROPLANT Pflanzenzucht GmbH

Wulf-Werum-Str. 1 | 21337 Lineburg
www.europlant.biz
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ZUBEREITUNG

Kartoffeln schalen, waschen und quer dinn ein-
schneiden ohne sie zu durchtrennen.

Kartoffeln in eine Auflaufform setzen und mit Salz
wirzen. Die Butter schmelzen und Uber die Kar-
toffeln gieBen, mit Paniermehl und Thymian
bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen (Umluft 180 °C, Ober-/
Unterhitze 200 °C) ca. 40-45 Minuten backen.

Schwedische Facherkartoffeln passen sehr gut als
Beilage zu Lamm-, Rinder- oder Schweinebraten.

Varianten: Legen Sie in die Facher abwechselnd
eine kleine Scheibe wiirzigen Kase und Speck.

Oder bestreuen Sie die Kartoffeln 10 Minuten
vor Ende der Garzeit mit geriebenem

Parmesan und getrocknetem
Oregano.




