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HAUPTGANG

KARTOFFELSTOCK
UBERBACKEN

O ADD
* % %k K K (113)

CA. 50 MINUTEN
FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

0 Kartoffeln schéalen und in kleine Stiicke schneiden. Im Dampf sehr
Kartoffelstock-Reste verwenden und mit Eigelb weich garen. Die Milch erhitzen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
vermischen oder: wiirzen. Die noch heissen Kartoffeln durch das Passevite drehen.

Die Butter darauf verteilen und kréftig riihren.
Kartoffelstock g

800 g mehligkochende Kartoffeln e Zwiebel schilen, fein hacken und kurz andiinsten. Rippli in kleine
3dl Milch Wiirfel schneiden, zu den Zwiebeln geben und vermischen. Beides
zusammen mit der Halfte des Kases, der Créme fraiche und den
30g Butter verquirlten Eiern mit dem Kartoffelstock vermischen. Schnittlauch
1% TL Salz fein hacken und untermischen.

etwas Pfeffer und Muskat
e Die Masse in eine Gratinform geben und mit dem restlichen Kase

Fiillung bestreuen. Im Ofen bei 180 °C Umluft 20 Minuten gratinieren.

1 Zwiebel

100 g gerauchertes Rippli ] TI PP

100 g geriebener Greyerzer
e Statt Rippli Schinken-, Speck oder Forellenwiirfeli verwenden.

100 g Creme fraiche o Statt Fleisch mit Gemiisewiirfeli untermischen.
2 Eier

1 Bund Schnittlauch



	HAUPTGANG KARTOFFELSTOCK ÜBERBACKEN
	ZUBEREITUNG
	ZUTATEN
	Kartoffelstock
	Füllung



