Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

Fiir die Bratkartoffeln:

200 g festk. Kartoffeln 50 g durchw. Speck 1 rote Zwiebel
% Bund Petersilie 1 EL Rapsol Salz

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Einen kleinen Topf Salzwasser aufkochen.
Kartoffeln schilen und Speck in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne
Streifen schneiden. Kartoffeln im kochenden Wasser 1 Minute blanchieren, kalt abschrecken und
auf Kiichenpapier abtropfen. In einer heiBen Pfanne Speck auslassen und herausnehmen. 1 EL Ol
in der Pfanne erhitzen, Kartoffeln in Scheiben schneiden und in der Pfanne goldbraun anbraten,
etwas salzen. Zwiebeln dazugeben und mitbraten. Speck wieder in die Pfanne geben und alles
umriihren. Anschliefend Petersilie in die Pfanne geben und durchschwenken.
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