~ KMG

Rezept Blindnis der Kartoffelprofis

Kartoffelrosen mit Radieschen-Dip

S
Bildquelle: KMG (Bei Verwendung bitte angeben)

Zutaten fiir sechs bis sieben Rosen:

750 g grofde Kartoffeln,festkochend Y2 Knoblauchzehe
150 g Quark (20% Fett) Saft von einer Zitrone
2 Bund Radieschen Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Den Backofen bei Umluft auf 170° C vorheizen. Eine Muffinform mit Papierférmchen bestlicken.
Die Kartoffeln schalen und mit der Kiichenreibe oder dem Gemiisehobel in 1-2 mm diinne
Scheiben schneiden. Zur Probe: Ein Finger hinter einer Scheibe sollte leicht durch sie
durchscheinen.

Jetzt etwa zwanzig Scheiben so in eine Reihe legen, dass sie sich jeweils circa bis zur Halfte
Uberlappen. Diese Reihe aus ,Blattern werden nun von einer Seite aus aufgerollt, sodass das
Innere der Kartoffelrosen in den Handen liegt. Dieses nun in die eine Hand nehmen und mit der
anderen ringsum noch so viele Scheiben hinzufligen, bis die Rose das Muffinférmchen gut
ausflllt. Vorsichtig hineinsetzen und das Ganze so lange wiederholen, bis der Kartoffelvorrat
erschopft oder die Form voll ist. Die Rosen kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 45
Minuten backen, bis sie innen gar sind und auRen eine schéne Braune haben.

Fur den Radieschen-Dip ein halbes Bund Radieschen klein schneiden, die halbe Knoblauchzehe
schalen und fein hacken und beides mit dem Quark vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, den
Saft der Zitrone hinzugeben und gut verrihren.

Das Rezept finden Sie online unter folgendem Link: https://www.die-
kartoffel.de/suche/rezepte/kartoffelrosen-mit-radieschen-dip.

Weitere tolle Rezepte sowie Informationen und Tipps rund um die Kartoffel erhalten Sie zudem unter
www.die-kartoffel.de.
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