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Pommes frites und Ketchup

fFiir die Pommes frites:

(O 1kg Kartoffeln
O 3 EL Olivenol

(O 1TL Paprikapulver edelsiif}

O etwas Jodsalz

Fir den Ketchup Kichenwerkzeuge ©1git somin

O 1 rote Zwiebel ..............................................................................

O 3 EL Wasser (O Backblech mit Backpapier O Kiichenwaage
O Kleiner Kochtopf mit Deckel () hohes Gefif}
O (O Schneidebrett O Ppiirierstab
80 g Tomatenmark

O Kiichenmesser

(O 1EL Apfelessig

O etwas Jodsalz mit Fluorid . ‘
() % TL Zimt

O1»TL Honig

www.in-form.de

www.diekuechenpartie.de
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Pommes frites und Ketchup
LUDEreItung furapersonen
Q) Ters
o Kartoffeln waschen, schilen und nochmal mit Wasser

abspiilen. Die Kartoffeln der Linge nach halbieren und

e Fir knusprige Kartoffeln
in dicke Stifte schneiden. .

sollten diese auf dem Blech
moglichst nicht tiber-

Q Den Ofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (Umluft: 200 °C, : .
einander liegen.

Gas: Stufe 5) vorheizen.

. . . * Wenn Tomaten Saison
6 Kartoffelstifte, auf dem mit Backpapier ausgelegten haben, kann Ketchup

Backblech verteilen, mit Ol und Paprikapulver ver- auch aus den Friichten
mengen. In den Ofen geben und fiir ca. 25 Minuten selbstgemacht werden.
backen, bis sie goldbraun sind.

o Wihrend die Kartoffeln backen, den Ketchup vorbe-
reiten. Dafiir die Zwiebel schilen und klein wiirfeln.

e Die Zwiebelwiirfel in einen Kochtopf geben und mit
Wasser und Essig bedecken. Fiir etwa 5-10 Minuten bei
geschlossenem Deckel weichkochen.

G Die Zwiebelmasse und das Tomatenmark in ein hohes
Gefifd geben und fein piirieren.

e Mit Salz, Zimt und Honig abschmecken.
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