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Zuerst die Kartoffeln grindlich waschen. AnschlieBend abtupfen
und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kartoffelwurfel in eine
Schissel geben und mit kochendem Wasser tbergieRen, damit die
Starke entzogen wird. AnschlieBend mit dem Wasser beiseite
stellen.

In der Zwischenzeit die Knoblauchzehe(n) schalen und vierteln.
AnschlieBend das grobe Steinsalz in den Mérser geben und klein
morsern. Den Ofen auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorwarmen.

Nach etwa 10 Minuten das Wasser abgiefRen und die Kartoffel-
Wirfel gut abtrocknen. AnschlieBend in einer Schiissel mit dem
Olivendl, Paprikapulver edelsi und gerauchert sowie dem Salz
vermengen.

Die Kartoffelmischung mit dem Knoblauch auf ein Blech geben und
gleichmaRBig verteilen. Die Patatas Bravas flr insgesamt 30
Minuten backen und zwischendurch wenden.

Wahrend die Kartoffeln im Ofen backen, kénnen nach Belieben
Dips und Saucen zubereitet werden. Guacamole oder ein Feta-
Joghurt Dip eignen sich zum Beispiel hervorragend daflir. Wenn
die Patatas Bravas braun und kross geworden sind, aus dem Ofen
nehmen, in kleine Schalchen geben und heiR genieBen!

ﬂ Vorbereitung
15 min

Patatas Bravas

j It’s a match!

It's a match! Unser gemahlener
Paprika gehért zur Grundausstattung
einer jeden Kiche!

CS) Niveau Zubereitung
Ll Mittel 20 min
Zutaten

4 grofl3e Kartoffeln (festkochend)
2 TL Steinsalz

1 TL Paprika Gewtirz edelsif

1 EL Paprika Gewurz smoked

2 Knoblauchzehen

4 EL Olivenol

Pfeffer

Kochendes Wasser

Du bist auf der Suche nach einem passenden Gewtirz fir dein Rezept? Mit dem Code
FOODIE22 erhaltst du 10 % Rabatt* auf deine nachste Bestellung.

*Mindestbestellwert 20 €. Nicht mit anderen Rabatten und Gutscheinen kombinierbar. Barauszahlung nicht

moglich. Gutschein guiltig bis zum 03.06.2025.



