KARTOFFEL.CH

ZUTATEN

Kartoffeln

2 grosse

3EL
80¢g

2 EL
1/2 Bund

4
Scheiben

4

mehligkochende Kartoffeln

(Baked Potatoes)
Rapsol

Kase, z. B. Gruyere
gerieben

Creme Fraiche

gemischte Krauter
gehackt, z.B. Barlauch,
Petersilie, Schnittlauch

Salz & Pfeffer

Rohessspeck oder
Landrauchschinken

Eier

Zum Servieren

frische Krauter,
gehackt
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HAUPTGANG

BRUNCH KARTOFFELN

O K AEDOD
% % K K K (127)

1 H 45 MINUTEN
FUR 4 STUCK

ZUBEREITUNG

0 Den Ofen auf 200° C vorheizen. Die Kartoffeln mit einer Nadel
einmal einstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben. Ca. 1 % Stunden backen bis sie gar sind.

9 Die Kartoffeln auskiihlen lassen und der Lange nach halbieren. Mit
einem Loffel aushohlen, wobei ca. 5 mm Kartoffel an der Schale
gelassen wird, damit die Halften ihre Form behalten.

e Die Halfte der ausgehohlten Kartoffelmasse in eine Schiissel
geben. Mit einer Gabel zerdriicken. Mit der Hélfte des Kases, der
Creme Fraiche und den Krautern vermengen und die Masse mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Speckscheiben in die Vertiefungen
legen. Die Kartoffelmasse auf die Halften verteilen und mittig mit
einem Loffelriicken eine Vertiefung eindriicken.

° Den Ofen auf 180° C vorheizen. Die Kartoffelhilften in eine
Backform geben und die Eier direkt in die Vertiefungen
aufschlagen. Mit dem restlichen Kase bestreuen und ca. 10
Minuten backen bis das Eiweiss fest und das Eigelb wachsweich
ist. Zum Servieren mit Krauter bestreuen.

TIPP

Fiir eine Version mit Fisch, kann der Speck mit Rauchlachs ersetzt werden.
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