Ovnkartofler med citron og sesamfrø

600 g. ensartede mellemstore kartofler

4 spsk. olivenolie

1 usprøjtet citron

Et par kviste frisk timian

Salt og friskkværnet peber

2 spsk sesamfrø

Skrub kartoflerne omhyggeligt og del dem på langs og på tværs, så der bliver fire stykker af hver kartoffel.

Skræl citronen tyndt. Kog en gryde saltet vand og kog først citronskrællerne i vandet i nogle minutter. Tag dem op med hulske. Kom kartoflerne i. Blancher

dem i 5 minutter. Tag dem op og lad dem dryppe af.

Kom olivenolie og citronsaft i en passende slip-let bradepande sammen med bladene fra de skyllede timianstilke. Vend kartoflerne i blandingen og sæt dem

i en 220 grader varm ovn.

Bag kartoflerne i ca. 30 minutter og vend dem et par gange. Kartoflerne er færdige, når de er gyldne og sprøde. Skær imens citronskrællerne i julienne (nålefine

strimler) og rist sesamfrøene på en tør pande. Drys kartoflerne med peber og evt. lidt ekstra salt. Strø citronjulienne og ristede sesamfrø over fadet.

