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Zutaten fur 4 Personen:

1,5 kg Kartoffeln (ich verwende Fruhkartoffeln)

2 TL Salz, ¥ TL Pfeffer, 2 TL Paprikapulver, 1 TL
Currypulver,

1 TL Knoblauchpulver, ¥2 TL Rosmarin, % TL Thymian
ca. 30 ml Olivendl

Sour Cream Sauce:
5 EL Sauerrahm

3 EL Mayonnaise

2 TL Essig

Zubereitung:

1) In diesem Rezept mussen die Kartoffeln weder geschalt, noch gekocht werden.
Entfernt nur alle unschénen Stellen, wascht die Kartoffeln grindlich und lasst sie
abtropfen. Schneidet sie danach in mundgerechte Stiicke.

2) Fugt die angefiihrten Gewiirze und das Ol hinzu. Vermengt alles gut mit den Handen
und verteilt die Kartoffeln in einem mit Backpapier ausgelegten Backblech so, dass sie
nicht aneinander kleben.

3) Backt sie im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad O/U Hitze ca. 40 -45 min, abhangig von
der GroR3e der Kartoffeln. Sie sollten auf jeden Fall aul3en schén knusprig sein und eine
kraftige goldgelbe Farbe angenommen haben. Au3erdem empfehle ich euch, sie nach
ca. 20 min ein Mal zu wenden.

4) Fur die selbstgemachte Sauce vermischt ihr einfach alle Zutaten miteinander und
wirzt nach Geschmack mit Salz und Pfeffer. Mahlzeit!

Tipp: Ihr masst nicht unbedingt Frihkartoffeln verwenden, es geht auch mit ganz
normalen Kartoffeln. Diese kdnnen ebenfalls mit Schale gebacken werden. Fall ihr einen
empfindlichen Magen habt, entfernt die Schale. Sie schmecken auch ohne vorzuglich!
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Sastojci za 4 osobe:
1,5 kg krompira (ja koristim mladi krompir)

2 kagkice soli, I kagkice bibera, 2 kagkice cr
ml jevene papri ke, 1 kagkica curry zalina, 1 ka
bijelog luka u prahu, 1 kagkice ruzmarina, I k:
timijana

ca. 30 ml maslinovog ulja

Sour Cream umak:

5 kagika kiselog vrhnja
3 kagi ke majoneze

2 kagkice sirleta

so, biber

Priprema:

1) Za pravi potato wedges nema potrebe da kuhate niti da gulite krompir. Oni se

upravo tako peku, ali je potrebno da odstranit
dobro ocijedite i i zrehite na komade srednje Vv
2) Dodajte navedene zaline i ulje. Sastojke rul
krompir u pleh oblohen pek papirom. Razdvojite
3) Pecite i h u zagrijano]j rer ni -46min, 2agisho®lt epeni
veliline i debljine krompira. Bitno je da izval
toga vam prepor ul ujca 80 mingreakreneta.a k o n

4) Za domal i umak sve sastojke sjedinite 1 zal
Prijatno!

Tipp:Ne mor ate koristiti mladi krompir. Wedges se

|l jusku ne morate odstranjivati. Ako i mate ®sj ef
[ il su i bez | juske jako ukusni
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