Bratkartoffeln mit Tomaten und Pilzen

Fiir 4 Portionen

500 g vorgeg. Kartoffeln 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

250 g braune Champignons 250 g Krauterseitlinge 1 Bd. Friihlingszwiebeln

4 Stiele Thymian 100 g Kirschtomaten 250 g braune Champignons
250 g Krauterseitlinge 1 Bd. Friihlingszwiebeln

Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. 3 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffeln darin in 12-15 Minuten bei mittlerer Hitze rundum goldbraun braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Pilze putzen und je nach Grofle halbieren. Wurzelansétze von den Friihlingszwiebeln ab-
schneiden und Friihlingszwiebeln schriag in 2 cm lange Stiicke schneiden. 5 Minuten vor
Ende der Garzeit mit restlichem Olivendl und den Pilzen zu den Kartoffeln geben und
mitbraten.

Thymianbléttchen abzupfen, Tomaten waschen und beides zur Kartoffelpfanne geben.
Bratkartoffelpfanne mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.
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