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HAUPTGANG

FRUIHKARTOFFELN AUF
LABNEH

WA S ®
* % %k %k %k (74)

50 MINUTEN
FUR 4 PERSONEN
ZUBEREITUNG
ZUTATEN
0 Zubereitung Labneh (am Vortag):
Der Labneh muss iiber Nacht abtropfen. Das Joghurt mit dem Salz verriihren. In ein Sieb geben, das mit
labneh* einem Mulltuch ausgelegt ist. Das Sieb auf eine Schiissel stellen,
zugedeckt im Kiihlschrank ca. 8 bis 10 Stunden oder liber Nacht
500 g Joghurt nature abtropfen lassen. Den Labneh aus dem Tuch nehmen, in einer
%TL Salz Schiissel verriihren.
1 (.Ieliﬁlsltslfcsh ° Zubereitung Friihkartoffeln:
Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Die Friihkartoffeln waschen und der
Kartoffeln Lange nach halbieren. Mit dem Ol in einer Schiissel vermengen.
Den Knoblauch dazu pressen und mit dem Dukkah vermengen. Mit
800 g Friihkartoffeln*** Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Knoblauchzehen
2 EL HOLL-Rapsol

1TL Dukkah
(Gewiirzmischung)**

e Die Kartoffeln auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen.
Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten résten.

Salz 0 Den Labneh auf einer Platte dick ausstreichen. Die gerdsteten
Pfeffer Kartoffeln dariiber verteilen. Mit etwas Olivenél betraufeln und zum
Servieren mit Krautern garnieren.

Zum servieren

2 EL Olivendl TI PP

1 Bundzwiebel, in feinen
Ringen e *Wennes schneller g.ehen muss, kanp anste.lle von Labneh .guc.h eine
% Bund Minze, grob gehackt wrsngggtw;y;t#rejoghurt und fertigem Frischkése (Verhéltnis 50:50)
% Bund Petersilie, grob gehackt e ** Dukkah gibt es im Detailhandel als fertige Gewiirzmischung zu kaufen.
X o *** Schweizer Friihkartoffeln haben von Juni bis August Saison. Das
% Bund Dill, grob gehackt Rezept kann gut mit festkochenden Kartoffeln zubereitet werden.
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