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Country Potatoes aus dem Backofen
Kochutensilien

e 1 groBes Backblech

e 1 Kuchentuch zum trocknen
Zutaten

¢ 1kg Kartoffeln vorwiegend festkochend

e Ol

e 2 Zweige Rosmarin (optional)

¢ Pommesgewurz /Gewlrzmischung oder Meersalz

Zubereitung
1.Kartoffeln vorbereiten

Wasche die Kartoffeln griindlich, da die Schale mitverwendet wird. AnschlieBend
schneidest du sie der Lange nach in etwa 8 gleich groBe Spalten.

GleichmaBige Stlcke sind wichtig, damit alle Country Potatoes gleichzeitig gar werden
und spater gleichmaBig braunen.

Zu dick geschnittene Spalten bleiben innen fest. Zu dunne werden schnell trocken.

Um die Kartoffelspalten richtig knusprig zu bekommen, solltest Du sie mindestens 15
Minuten wassern, um Starke zu entziehen. Danach mit einem Handtuch gut trocknen.

2. Kartoffelspalten in Ol marinieren

Gib die Kartoffelspalten in eine groBe Schiissel und vermenge sie mit etwas O, bis alle
Seiten leicht benetzt sind.

Die Kartoffeln sollen nicht im Ol liegen, sondern nur rundum einen diinnen Film haben.
Das Ol sorgt dafiir, dass Hitze optimal tibertragen wird und sich eine knusprige
Oberflache bilden kann.
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3.Direkt aufs Backblech legen
Verteile die Kartoffelspalten direkt auf ein Backblech ohne Backpapier.
Achte darauf:

Schnittflichen mdglichst nach unten legen Abstand zwischen den Spalten lassen keine
Uberlappungen

Nur so kdnnen die Kartoffeln backen statt Dampfen.

4.Im Ofen backen

Backe die Country Potatoes im vorgeheizten Backofen bei:

200 °C Ober-/Unterhitze

fur etwa 35-45 Minuten, je nach GroBe der Kartoffeln.

Die hohe Anfangshitze sorgt daflir, dass sich sofort Rostaromen bilden.
Nach etwa der Halfte der Backzeit drehst du die Country Potatoes einmal.
So werden beide Seiten gleichmaBig goldbraun und knusprig.

5.Wiurzen

Sobald die Country Potatoes fertig gebacken sind, wurzt du sie mit Salz oder deinem
Lieblingsgewdrz.

Das verhindert, dass die Kartoffeln wahrend des Backens Feuchtigkeit ziehen und weich
werden.

Mein Knusper-Geheimnis: Damit die Country Potatoes im Ofen richtig schon kross
werden, wasche ich die geschnittenen Kartoffelspalten nach dem Schneiden kurz in
kaltem Wasser ab und tupfe sie danach grindlich trocken. Das entzieht die
Uberschiissige Starke. Erst danach werden sie mit dem Gewtirz-Ol vermengt und
wandern aufs Blech!
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