Pommes aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

1 kg mehligk. Kartoffeln 1 Msp. Salz 1 Spur Essig

5-6 EL Bratol Butter 1 Eigelb

1 Spur Zitronensaft 1 TL Senf 100 ml Rapsol

1 EL Ketchup 1-2 TL Chilisauce 1 EL Sojasauce

1 EL Créme-fraiche 1 Msp. scharfes Gewiirz 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Kartoffelgewdiirz

Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Kartoffeln in dicke Streifen schneiden. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Salz und
Essig dazugeben. Kartoffelstreifen ins kochende Wasser geben und fiir ca. 4 1/2 Minuten kochen.
Anschlieend Kartoffelstreifen unter kaltem Wasser abschrecken, abgieen und auf einem tro-
ckenen und sauberen Geschirrtuch verteilen. Ein weiteres Geschirrtuch auf die Kartoffelstreifen
legen und die Kartoffelstreifen gut abtrocknen.

Backblech mit Backpapier auslegen. Das Backpapier mit 2 EL Bratol einpinseln und die tro-
ckenen Kartoffelscheiben gleichméfiig mit Abstand zueinander auf dem Backblech verteilen.
Dann die Kartoffelscheiben oben mit 3-4 EL Bratdl einpinseln und ca. 40 Minuten in den heiflen
Ofen geben.

In der Zwischenzeit Eigelb, Zitronensaft und Senf in einer Schiissel mit einem Schneebesen ver-
rithren. Unter weiterem Riihren nach und nach das Rapsol dazugieflen und zu einer Mayonnaise
verrithren. Ketchup, Chilisauce, Sojasauce und Creme fraiche zur Mayonnaise geben und mit
Scharfem Gewiirz und Gewiirzsalz wiirzen. Alles gut verriihren.

Pommes aus dem Ofen holen, mit Kartoffelgewiirz wiirzen, auf Teller geben und die selbstge-
machte Mayonnaise zum Dippen dazureichen.
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