(S S—— 1 » e

R
~ Kartoffelwerkstatt @due
- //" A £ e <0 /,{g‘}:

%

1. <~ ff

g .
e

Elsasser Ofenkartoffel aus dem Airfryer

Portionen 2

Vorbereitungszeit 10 Minuten

Garzeit 35-45 Minuten

Gesamtzeit 45-55 Minuten

Schwierigkeit Einfach
Zutaten

o Kartoffeln

e 2 groRe Kartoffeln oder mehrere kleine Kartoffeln
e 1EL Olivendl

e Grobes Salz

o Elsasser Topping

e 80-100 g Speckwiirfel

e 1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
e 1 Knoblauchzehe

e 3 EL Créme fraiche

e 1TL Dijon-Senf

o Pfeffer

e Schnittlauch oder Petersilie

e Optional: geriebener Gruyére oder Raclettekase

Kichenequipment
o Airfryer / HeiBluftfritteuse
o Pfanne fiir das Topping

e Schneidebrett und Messer

Zubereitung

1 Kartoffeln waschen, trocken tupfen und mit einer Gabel einstechen. Mit Olivendl einreiben und
salzen.



Im Airfryer bei 190 °C etwa 35-45 Minuten garen, bis sie weich sind.
Wahrenddessen Speck in einer Pfanne knusprig braten.

Zwiebel und Knoblauch hinzufligen und glasig dinsten.

Créme fraiche und Dijon-Senf unterriihren und mit Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln langs einschneiden oder kleine Kartoffeln halbieren.
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Das Elséasser Topping dariiber geben und optional mit Kase kurz im Airfryer Gberbacken.

Serviertipp

Die Elsasser Kartoffeln eignen sich wunderbar als Vorspeise beim Grillen. Warm serviert mit frischen
Krautern bringen sie ein kleines Stiick Elsass auf den Teller.
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