MANI  BLAUEL

Griechische Ofenkartoffeln
(mit Olivenol mit Zitrone
oder Orange)

ZUTATEN (FUr 4 Personen)

¢ 4 groBe Kartoffeln

150 ml MANI BLAUEL Olivendl, nativ extra mit Zitrone oder Orange
e 2 TL MANI BLAUEL Meersalz

o 1 TL Pfeffer

e 3 TL gehackter Rosmarin

e 200 ml Brihe oder Wasser

¢ 5-6 gehackte Knoblauchzehen

e 2 Zitronen

e 3 TL Oregano
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MANI QLZ’\UEL

ZUBEREITUNG

Kartoffeln schalen und in 6 langliche Stiicke schneiden. Den gehackten Rosmarin und
Knoblauch, Salz/Pfeffer, Olivendl, Zitronensaft und Wasser/Briihe in einer mittelgrossen
Schussel verrihren. Die geschélten Kartoffelstiicke in die Marinade geben und vollstandig
damit bedecken. Nun die Kartoffeln und die Marinade in die Ofenform geben. Bei 200°C 50-
60 Minuten im Ofen backen, bis die Kartoffeln durchgebraten und goldbraun sind. Warm
servieren, mit Oregano garnieren. Sie sollten den Oregano erst hinzuzufiigen, NACHDEM
Sie die Kartoffeln aus dem Ofen genommen haben, da er bei hohen Temperaturen leicht

anbrennt.

Dieses Rezept stammt aus der Region Mani in Griechenland. Die maniatische Kiiche ist
bodenstandig, leicht zuzubereiten und besteht aus besten Zutaten. In der einst isolierten
Region im Siiden des Peloponnes, zwischen Meer und Felsen, mussten sich die Bewohner
lange Zeit mit dem was sie anbauten selbstversorgen. Besonders flr Oliven bietet die
Region ideale Anbaubedingungen. Noch heute sind Oliven, Olivenprodukte und Olivendle
fester Bestandteil der maniatischen Kiiche, die von der Urspringlichkeit und der

Gemeinschaft ihnrer Bewohner gepréagt ist.

Weitere Rezepte und Bildmaterial zum Download finden Sie unter

www.modemconclusa.de/presseservice/rezepte

Bei Veroffentlichung eines Rezepts freuen wir uns Uber ein Belegexemplar.

Weitere Informationen finden Sie auf www.mani-blaeuel.de.
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