
Backofenkartoffeln
Backofenkartoffeln ist eines der liebsten Essen meiner Kinder
und Tageskinder. Dazu gibt es verschiedene Dips, Ketchup und
saisonales  Gartengemüse.  Die  Backofenkartoffeln  sind  auch
kinderleicht  zum  Zubereiten.  Mein  Sohn  kann  sie  bereits
selbständig herstellen.

Zutaten:
1kg Kartoffeln
5 Esslöffel Öl (Sonnenblumenöl)
Getrocknete Kräuter wie Petersilie, Basilikum und/oder
Origano
Salz
1 Esslöffel Paprika (edelsüss oder scharf)

Zubereitung:
Die  Kartoffeln  waschen.  Man  kann  sie  auch  schälen.  Ich
verwende die Kartoffeln jedoch mit der Schale. Die Kartoffeln
halbieren und in ca. 1cm dicke Streifen schneiden.

Die  Kartoffeln  auf  ein  Blech  auslegen.  Ich  bedecke  zuvor
jeweils  das  Blech  mit  Backtrennfolie.  Man  kann  das  Blech
jedoch auch einfetten.

Die Kartoffeln mit den getrockneten Kräutern würzen und das Öl
dazugeben.

Alles gut mischen und während ca. 40 Minuten im Backofen in
der  Mitte  bei  200°C  backen.  Gelegentlich  die  Kartoffeln
mischen.

Die  goldgelb  gebackenen  Kartoffeln  salzen  und  mit  Paprika
würzen.
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Dazu passen meine Aufstriche und Dip-Saucen.
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