Smashed
Potatoes und
Ofenpeperoni
mit Quark

und frischen
Gartenkrautern

@ 60 Minuten | & 4 Personen

f{ leicht | &Pvegetarisch

Zutaten
Smashed Potatoes, Ofenpeperoni
1 kg regionale Friihkartoffeln
1dl Olivenol
3 EL Butter
1 Knoblauchzehe, gehackt
3 Stk. Peperoni,
in Streifen geschnitten
100 g Sbrinz, gerieben
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Paprika, gemahlen

Quark mit Gartenkrautern
300 g Quark
Frische Gartenkrauter nach

Belieben, gehackt

So wird’s gemacht

Die Kartoffeln mit der Schale
20 Minuten in gesalzenem
Wasser kochen.

Das kochende Wasser abgiessen
und die Kartoffeln gute 20 Minuten
abkuhlen lassen.

Olivenol in einer Pfanne leicht
erhitzen, Butter und gehackten
Knoblauch beifligen.

Die abgekuhlten Kartoffeln auf ein
Backblech legen und mit der Hand
etwas flach drucken.

Peperonistreifen ebenfalls auf dem
Backblech verteilen.

Mit dem Ol-Butter-Gemisch die
Kartoffeln und Peperoni gut betraufeln
und den Sbrinz darauf verteilen.

Mit Salz, Pfeffer und Paprika
grosszugig wurzen.

Anschliessend 10 bis 12 Minuten in der
Mitte des vorgeheizten Backofens bei

Umluft 200 Grad knusprig backen.

Frische Krauter hacken und mit dem
Quark vermischen.

Rezept und Bild: Mirko Buri
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