
Kartoffel-Wurst-SpieÃ?e

Description

Du brauchst nur wenige Zutaten:
Marinade:

40 ml SpeiseÃ¶l
1 TL Salz
1 TL Pfeffer
1 Knoblauchzehe, gehackt

KrÃ¤uter-Dip:

200 g CrÃ¨me fraÃ®che
1 TL Salz
1 TL Pfeffer
4 g Schnittlauch, in feinen RÃ¶llchen

Kartoffel-Wurst-SpieÃ?e:

400 g Bockwurst, in Scheiben
400 g Drillinge, geschÃ¤lt und in Scheiben
HolzspieÃ?e

Die Zubereitung ist kinderleicht:
Backofen auf 200 Â°C Ober- / Unterhitze vorheizen.
FÃ¼r die Marinade: SpeiseÃ¶l mit Salz, Pfeffer und Knoblauch verrÃ¼hren. Beiseite stellen.
FÃ¼r den schnellen KrÃ¤uter-Dip: CrÃ¨me fraÃ®che, Salz, Pfeffer und Schnittlauch zu einem Dip
verrÃ¼hren. Ebenfalls beiseite stellen.
FÃ¼r die Kartoffel-Wurst-SpieÃ?e: Bockwurst und Kartoffeln in jeweils 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Scheiben abwechselnd auf HolzspieÃ?e aufspieÃ?en und auf ein Backblech legen.
SpieÃ?e von allen Seiten mit Marinade einstreichen und im vorgeheizten Backofen etwa 30 Minuten
lang backen, bis die Kartoffeln gar sind.
Mit KrÃ¤uter-Dip servieren und schmecken lassen!
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