Gedriickte Rosmarinkartoffeln

1 kg kleine Kartoffeln
4 Iweige Rosmarin
50 ml Olivenol
2 7ehen Knoblauch
Salz, Pfeffer und Paprikapulver

1.  Die Kartoffeln qut waschen und mit Schale kochen.
Abkiithlen lassen, am besten uiber Nacht. Das bewirkt, dass
die Kartoffeln im Backofen knuspriger werden. Es lohnt
sich!
2. Olivenol, die Nadeln der Rosmarinzweige, Knoblauch und
Gewiirze miteinander purieren.
3. Die erkalteten Kartoffeln auf ein Backblech legen und mit
einem Schnitzelklopfer oder Kartoffelstampfer
plattdriicken. Das Rosmarinol darauf verteilen und bei ca.
200°C etwa 30 Minuten im Backofen backen.

Passt qut zu frischem Salat, gekochter Rote Bete und
Krauterquark.
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