Zubereitung
1.

.Backofen vorheizen: Auf 200 °C Ober-/Unterhitze

.Ausdampfen lassen: Die Kartoffeln abgiessen und

.Zerdrlcken: Die Kartoffeln auf ein Backblech legen

Kartoffeln kochen: Einen Topf mit Wasser zum
Kochen bringen, %2 EL Salz hinzufugen. Die
Kartoffeln kochen, bis sie weich sind - kleine
Kartoffeln benotigen etwa 20 bis 25 Minuten,
mittelgrosse ca. 30 Minuten. Es istin Ordnung,
wenn die Schale aufplatzt. Alternativ kbnnen die
Kartoffeln auch gedédmpft oder in der Mikrowelle
gegart werden.

(180 °C Umluft) vorheizen.

etwa 5 Minuten im Sieb ausdampfen lassen.

und mit einer grossen Gabel oder einem
Kartoffelstampfer flach drticken, dabei moéglichst
ganz lassen. DUnn = knuspriger, dicker = weicher
Kern (beides gut!). Eine unebene Oberfldche sorgt
fur extra Knusprigkeit.

.Erneut ausdampfen: Die zerdrlickten Kartoffeln

nochmals etwa 5 Minuten auf dem Blech
ausdampfen lassen — das macht sie noch
knuspriger.

.Wirzen: Mit der geschmolzenen Butter betraufeln,

dann das Olivenol daruber geben. Mit Salz und
Pfeffer wiarzen.

.Backen: Fur 45 Minuten (kleine Kartoffeln) bis 55

Minuten (mittelgrosse Kartoffeln) backen, bis sie
goldbraun und knusprig sind. Nicht wenden.

.Servieren: Heiss servieren und nach Wunsch mit

Petersilie oder Schnittlauch bestreuen.
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