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GefUllte Kartoffeln nach flammkuchen Art

Du nimmst:
8 grosse Kartofteln

2 Trohlingszwiebeln
160g geraucherte
Schinkenwurfel

200g Creme fraiche
100g geriebener Kase
213, Appenzeller

wWasche die Kartoffeln und koche sie mit Schale fur 16-20 Minuten.
Die genave Kochzeit richtet sich nach GroBe und Sorte. Sie sollten
schon weich werden, aber noch bissfest sein und nicht zerfallen.

Heize den BBackofen auf 200°C Obeir- und Unterhitze vor und belege
ein (3lech mit Backpapier. Giele die Kartofteln ab und schneide sie
einmal in der Mitte durch. Hohle die Halften nur vorsichtig etwas
aus. Das geht gut mit einem kleinen Joftel oder einem spitzen
Messer. Lege die Kartoftelhalften auf’ das Blech.

Wasche die Truhlingszwiebeln und schneide sie in dinne Ringe.
Brate sie zusammen mit den Schinkenwurfeln in etwas Of an.
Mische die Schinken-Lauch-Masse in einer Schussel mit der
avsgehohlten Kartoffelmasse, der Creme fraiche und der Halfte
des Kases.

Yerteile die Tullung auf den Kartoffelhalften und streve den
restlichen Kase dartber. Backe die gefUlliten Kairtofteln {Ur e’(uua 15
Minuten, bis der Kase geschmolzen ist.

Alle Rezepte findest du online via QR-Code oder unter wwwbauern-sgch/Hofprojekte/Rezepte 2026
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fertig mit malen? Hol Dir eine Belohnung in der HotkUuche
(Koch- und Backstand der Bauerinnen) alb!

(Das Rezept findest du auf’ der Ruckseite)
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