oS0
0e® a%
"‘
e
71N
®
3

Benotigte Zutaten

Fir das Sandwich

4 grole Kartoffeln

2 EL Olivendl

1754 Premium Emmentaler
(gerieben)
Salz, Pfeffer

Far die Flllung

Premium Almfrisch
Schnittlauch

2 Handvoll Blattsalat
2 Tomaten

1/2 kleine  Gurke

1 Avocado
1 rote Zwiebel
Salz, Pfeffer
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Kartoffelsandwich

Wie ware es mit einem vegetarisch gefullten
Kartoffelsandwich? Knusprige Kartoffeln aus
dem Backofen treffen auf knackigen Salat und
wurzigen Almfrisch Schnittlauch.

Anleitung
1. Die Kartoffeln schalen und mit der Gemusehobel in gleichmaBig diinne
Scheiben hobeln.

2. Die Kartoffelscheiben mit Kiichenpapier trocken tupfen.

3. Nun die Kartoffelscheiben leicht Gberlappend etwa 15 x 15 cm auf ein
Backblech legen.

4. Die Scheiben mit Olivendl bestreichen und mit dem geriebenen Kase
bestreuen.

5. Salz und Pfeffer dartberstreuen und bei Heiluft 200°C etwa 20 Minuten in
den Backofen geben.

6. Die Kartoffeln vorsichtig im Ganzen wenden (das geht am besten, wenn
man die Kartoffeln mitsamt dem Papier auf ein weiteres Backblech stlrzt) und
weitere 5 Minuten rosten.

7. Danach die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und etwas auskulhlen lassen.

8. Nun die Kartoffelbdden auf der Seite ohne Kase groRzligig mit dem
Almfrisch Schnittlauch bestreichen.

9. Danach eine Halfte des Kartoffelsandwichs mit Salat, Tomaten- und
Gurkenscheiben, Avocadosticken und Zwiebelringen belegen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und dann das Kartoffelsandwich zusammenklappen und
genieRen.

Tipp: Man kann das fertige Kartoffelsandwich auch wie eine Pizza belegen und
noch im Backofen Uberbacken.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-emmentaler-100/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-emmentaler-100/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
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