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Knoblauch-Parmesan-Kartoffeln: 

Eine leckere Alternative zum klassischen Kartoffelgratin sind 

diese Knoblauch-Parmesankartoffeln, die ebenfalls sehr leicht 

im Omnia zubereitet werden können. Am besten am Vortag 

gleich ein paar Kartoffeln mehr mitkochen und schon hat man 

im Handumdrehen eine leckere Beilage für die nächste 

Mahlzeit. Wer eine Silikonform mit Unterteilung oder gar eine 

Muffinform für den Omnia besitzt, kann das Ganze sogar 

optisch aufpeppen. 
 

 

 

 

Zutaten für 2-3 Personen als Beilage: 

 

12 Kartoffeln (gekocht) 

100 gr Butter 

100 gr Parmesan (gerieben) 

5 Knoblauchzehen 

3 TL Thymian 

Salz und Pfeffer 

 

 

 

1. Gekochte Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden und in eine hohe Schüssel geben 

2. Knoblauch schälen und in dünne Würfel schneiden 

3. Butter schmelzen 

4. Geschmolzene Butter, 80gr Parmesan, Knoblauch, Thymian, Salz und Pfeffer zu den 

Kartoffeln geben und alles gut miteinander vermengen 

5. Die marinierten Kartoffeln vorsichtig in die Silikonform des Omnia schichten 

6. Mit noch etwas Thymian, Salz, Pfeffer und dem restlichen Parmesan bestreuen 

7. Bei mittlerer Flamme ca 25-30 Minuten backen. Sofern rohe Kartoffeln verwendet werden, 

verdoppelt sich die Zeit, bis die Kartoffeln gar sind - wichtig sind hierbei wirklich sehr dünne 

Scheiben 

  

  

Bei 2 Personen und einer geteilten Silikonform eignet sich diese leckere Beilage für eine "One-Pot-

Zubereitung". Denn dann kann man in der großen Form z.B. ein mit Speck umwickeltes Schweinefilet 

zubereiten, während in den beiden kleinen die Kartoffelbeilage bäckt. Die u.U. längere Backzeit 

macht den Kartoffeln nichts aus, noch etwas Gemüse im Topf auf der freien Herdplatte abschmecken 

und schon hat man ein leckeres Gericht auf dem Tisch. Passt in der Spargelzeit super zu frischem 

Spargel. 

  

 


