Ofenkartoffeln mit Birnen-Brie-Dip

Zutaten (4 Personen):

1 kg Kartoffeln

Meersalz aus der Muhle
bunter Pfeffer aus der Muhle
1 Zweig Rosmarin

4 EL Olivenol

200 g Brie

100 g Sauerrahm
Paprikapulver edelstf}

1 reife Birne (ca. 150 g)

1/2 Topf Schnittlauch

Zubereitung:

Kartoffeln grundlich abbursten, langs vierteln und auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben. Mit Salz und buntem Pfeffer wirzen, mit Rosmarinnadeln bestreuen und
mit Olivendl betraufeln. Im heilen Ofen bei 180 °C Umluft ca. 45 Minuten backen,
dabei mehrmals wenden.

Inzwischen Brie mit Sauerrahm purieren und mit Paprika, Salz und Pfeffer wurzen.
Birne schalen, entkernen und sehr fein wurfeln. Schnittlauch zu Rollchen schneiden,
beides unter den Dip heben und zu den Kartoffeln servieren.

Dazu passen ein gruner Salat und ein halbtrockener Weil3wein.
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