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Knusprige Smashed Potatoes vom Grill (Die perfekte Grillkartoffel)
Zutaten
· 1 kg kleine vorwiegend festkochende Kartoffeln (z. B. Drillinge)
· 4 EL hitzebeständiges Olivenöl oder Rapsöl
· 1 EL grobes Meersalz
· 1 TL Paprikapulver edelsüß oder geräuchert
· 1 TL frischer Rosmarin fein gehackt
· 1 Zehe Knoblauch gepresst

Zubereitung
Vorkochen: Die Kartoffeln gründlich waschen und in reichlich Salzwasser für ca. 12–15 Minuten komplett garkochen. Sie sollten weich sein, aber nicht zerfallen.
Marinade mischen: In der Zwischenzeit das Öl mit Meersalz, Paprikapulver, gehacktem Rosmarin und Knoblauch in einer kleinen Schüssel verrühren.
Zerdrücken („Smashen“): Die abgekühlten Kartoffeln auf ein Brett legen und mit dem Boden eines soliden Glases oder einem Kartoffelstampfer vorsichtig flach drücken, sodass die Schale aufplatzt, die Kartoffel aber noch zusammenhält.
Marinieren: Die flach gedrückten Kartoffeln von beiden Seiten großzügig mit dem Gewürzöl bestreichen.
Grillen: Den Kohlegrill auf mittlere bis hohe Hitze (ca. 200 °C) vorbereiten. Die Kartoffeln entweder auf einer Gussplatte (Plancha) oder in einer passenden Grillschale von beiden Seiten ca. 6–8 Minuten grillen, bis sie knusprig und goldbraun sind.
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