500 g Kartoffeln
(mittelgroB, vorwiegend
festkochend)

Salz, Pfeffer

2 Frihlingszwiebeln

1 Kugel Mozzarella (125 g)
2 Knoblauchzehen

6 EL Olivenol

2 Tomaten

3 Blatter Radicchio

Pro Portion:
ca. 80Tkcal | 19g E
60g F | 469 KH

Zubereitung:
ca. 40 Minuten



‘é Die Kartoffeln gut abbiirsten, abspiilen und dann mit der Schale WEITERE LECKERE
in Salzwasser gar kochen. Wahrenddessen den Backofen auf REZEPTE FINDET
180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Friihlingszwiebeln IHR HIER:
abspiilen, putzen und in feine Ringe schneiden. Den Mozzarella '
abtropfen lassen und in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden.

.
Z Flir das Knoblauchél den Knoblauch schélen, pressen und mit KOC H

dem Olivendl mischen. Die Tomaten halbieren, entkernen und

in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln abgieBen DI

und auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen. @ 5
s FIT:

3 Die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer andriicken, sodass o
sie aufplatzen. AnschlieBend mit Salz sowie Pfeffer wiirzen
und mit dem Knoblauchdl betraufeln. Dann den Mozzarella,
die Friihlingszwiebeln und die Tomaten darauf verteilen und
die Kartoffeln in den Ofen geben. Auf der zweiten Schiene von
unten ca. 10 Minuten backen, bis der Kase zerlaufen ist.
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EDEKA DORFLINGER

# . . . unterstiitzt den Zehnkampfer
4 Wahrenddessen den Radicchio waschen, abtropfen lassen und Manuel Eitel auf dem Weg

in feine Streifen schneiden. Die Kartoffeln aus dem Ofen holen zu den Olympischen Spielen
und mit dem Radicchio garniert sofort servieren.

(;f? Glutenfrei
&, :

Zubereitung ohne
glutenhaltige Zutaten

@ Vegetarisch



