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Bratkartoffeln - alles, was du brauchst KARTOFFEL.CH
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02108 Bratkartoffeln Tiptopf S.220
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Kochtyp: Festkochend I

Kochtyp: Hochtemperaturlinie
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MEP Bratkartoffeln - jetzt geht es los
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04108 Bratkartoffeln Tiptopf S.220
Ol oder Bratbutter erhitzen KARTOFFEL.CH
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05108 Bratkartoffeln Tiptopf S.220
Kartoffeln zugeben, zudecken, dampfen
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06108 Bratkartoffeln Tiptopf S. 220

Karoffeln unter mehrmaligem Wenden goldbraun braten KARTOFFEL.CH
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07108 Bratkartoffeln Tiptopf S. 220

Salz daruberstreuen KARTOFFEL.CH
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08108 Bratkartoffeln Tiptopf S.220
Jetzt kannst du servieren KARTOFFEL.CH
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