TRUFFEL /4K70FF£L/I/ MALT PARMESAN

von Yvonne Engel

ZWWE/V far 2 Portionen

500 g kleine Kartoffeln, z.B. Drillinge
1 EL Omas Butterol®

2 TL Truffelgourmet®

35 g Parmesan, fein gerieben

2 EL Schnittlauchrollchen

ZULEREITYNEG

Kartoffeln grundlich waschen und in Salzwasser etwa 15 Minuten vorgaren. AbgieBen und kurz ausdampfen lassen.

Die Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit einem Glas oder Kartoffelstampfer vorsichtig
flach drucken. Mit Omas Butterdl betraufeln.

Bei 220 °C Ober und Unterhitze etwa 20 Minuten backen, bis sie knusprig sind. Parmesan dartbergeben und weitere
5 Minuten backen.

Nach dem Backen mit etwa 2 TL Truffelgourmet wirzen und Schnittlauch daruberstreuen.

Tipp:
Dazu passt ein schneller Dip aus Schmand oder Joghurt mit Truffelgourmet und Schnittlauch.
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