Platos vegetarianos

Patatas verdes al
horno

Primer plato 40 Minutos Facil
Tipo de Preparacion Dificultad

—————

90-150 Minutos

Ingredientes para 6-8 personas Preparacion

2 kg de patatas Lavar las patatas y envolverlas en papel de plata con el lado
250 gr de requeson o cuajada (Quark) brillante hacia dentro. Cocerlas en el horno a 250°C durante
Hierbas frescas de temporada: eneldo 1,5-2,5 horas en la mayor altura del horno (la version rapida
Albahaca, berro, orégano, tomillo, perejil, seria cociéndolas en olla exprés). Entretanto, lavar las
cebollino hierbas y picarlas. Mezclar el requeson con la nata agria, las
ajo hierbas y el ajo picado, el aceite de pipas de calabaza,

4 cucharadas de nata agria (en su salpimentar y ponerlo a enfriar. Cuando las patatas estén
defecto, afiadir una cucharada de limén listas, abrir el papel un poco y hacer una cruz en la patata o
a2 | de nata espesa o creme fraiche) simplemente cortarlas por la mitad. Rellenar las patatas con
2 cucharadas de aceite de pipas de la cremay servirlas en un plato. Adornarlas con un poco de
calabaza aceite de pipas de calabaza y pipas de calabaza.

sal

pimienta Variante sin requeson: simplemente servidas alifiadas con

aceite de pipas de calabaza y con hierbas frescas y en un
plato junto a quesos variados, porciones de mantequilla y
sal. Sencillo y rapido de preparar, pero de un sabor
exquisito.
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