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Gefiillte Tartoffel mit Griinkohl

Zutaten I 2 Portionen

2509 Grunkohl, frisch

2 groBe Kartoffeln (oder SuBkartoffeln) (a ca. 2509)
60 ml Gemusebruhe

509 Frischkase

309 halbfester Schnittkase

1EL Rapsél

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitungszeit: 15 Min., Garzeit: 50 Min.

Zubereitung:

e Grunkohl waschen und von den harten Rippen befreien. Kohl in kochendem Salzwasser ein paar
Minuten blanchieren, herausnehmen, abschrecken und klein schneiden.

e Zwiebel schalen, fein wirfeln und in einer Pfanne mit Ol andinsten.
e Grunkohl und Gemusebruhe hinzugeben und etwa eine halbe Stunde lang garen.

e Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

o Kartoffeln mit einer GemuUsebUrste sdubern und im Ganzen etwa eine Viertelstunde kochen.
e Kartoffeln langs halbieren und bis auf einen zentimeterdicken Rand aushoéhlen.

e Frischkase, Grinkohl und etwa 200 Gramm des Kartoffelinneren mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

e Die Kartoffelhalften damit beflllen und in einer gefetteten Auflaufform im Backofen bei 200 °'C
etwa eine halbe Stunde lang backen.

Tipp:

Das restliche Kartoffelmus kann man gut zur Resteverwertung flr Kartoffelbrei verwenden.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 450 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
426 kcal 189 51,89 16449 371 mg
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