NATURATA

& Karteffel-Reschen

Das Auge isst mit

Zubereitung

1. Fir die Kartoffel-Roschen:

2. Die Kartoffeln waschen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Muffin-Form
einfetten. Die Eier mit den Gewlirzen verruhren und gleichmalig auf 6 Muffin-
Formchen verteilen. Die Kartoffelscheiben in die Férmchen mit der Eier-Masse
stecken (auBRen grofle Scheiben verwenden, innen kleine). Reibekase darauf
verteilen.

3. Bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 30 Minuten backen.

4. Fiur die Rote Beete-Rdschen:

5. Rote Beete waschen, schalen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Die
Scheiben in Ol und Salz wenden. Muffin-Form einfetten. Den Blatterteig
entrollen und in 7 gleichmaRige Streifen schneiden. Auf die rechte Seite jedes
Streifens untereinander Rote-Beete-Scheiben legen. Die linke Seite des
Blatterteig-Streifens auf die rechts Seite umklappen. Dann die Blatterteig-
Streifen von oben nach unten aufrollen und das entstandene Rdschen in ein
Muffin-Férmchen stellen.

6. Bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca. 30 Minuten backen.

7. Fir die SuRkartoffel-Rdoschen:

8. Die SulRkartoffel-R6schen werden wie die Rote-Beete-Réschen hergestellt.
Dafiir bendtigt man etwa 2 SiiBkartoffeln, die man in hauchdiinne Scheiben
schneidet.

9. Tipp: Dazu passen Naturata Ketchup - oder auch eine unserer Grill- und
Wiirzsaucen!


https://newsx.naturata.de/

Zubereitungszeit. Mittel

Zutaten
Natwrato Zutaten

Atlantik Meersalz, fein

Olivendl Portugal ‘Risca Grande’ nativ extra

Weitere Zutaten

6 mittelgroBe Kartoffeln

3 Eier

Naturata Meersalz

Pfeffer, Muskat

Reibekase

2 groRRe Rote Beete Knollen

1 Rolle Blatterteig aus dem Kiihlregal
Naturata Olivendl

Naturata Meersalz

2 SiiBkartoffeln


https://newsx.naturata.de/bio-produkte/bruehen-gewuerze/atlantik-meersalz-fein-500g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/essig-oel/olivenoel-portugal-risca-grande-nativ-extra-500ml

