gemachles

Rezepte vom Land

Gefiillte hartoffeln mit Pilzen

Zutaten I 4 Portionen

10 mittelgroBe Kartoffeln
10049 frische Champignons

% Bund Petersilie

2 Frahlingszwiebeln

2 EL Butter

1EL Créme fraiche

1EL Schmelzkase

1EL geriebener Emmentaler

Salz, Pfeffer

1 Ei

Fett fur das Blech

Zubereitungszeit: 20 Min., Garzeit: 10 Min., Backzeit: 20 Min.

Zubereitung:

e Die Kartoffeln grundlich abbursten und in kochendem Wasser etwa 10 Minuten garen.

e Die Pilze putzen, feucht abreiben und klein schneiden.

¢ Petersilie waschen, trocken schutteln und fein hacken.

e Fruhlingszwiebeln putzen und hacken.

e 1 El Butter erhitzen und die Pilze mit den Fruhlingszwiebeln darin unter Rihren anschmoren.
e Creme fraiche und Kase zugeben, aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 "C) vorheizen. Die abgetropften Kartoffeln langs halbieren,
bis auf 1 cm Rand aushdhlen.

e Das Innere der Kartoffel zerdrticken, mit Ei, Petersilie und der Pilzmasse mischen und
abschmecken.

e Die Masse in die Kartoffelhalften fullen, mit Kdse bestreuen und mit der restlichen Butter in
Flockchen belegen. Auf ein gefettetes Backblech setzen und im Ofen etwa 20 Minuten backen.

Tipp:

Die gefullten Kartoffeln mit Pilzen eigen sich prima als Hauptgericht oder als Beilage zu Fleisch und Fisch.
Die Fullung kann je nach Geschmack auch verandert werden, indem man zum Beispiel Speckwrfel oder
klein geschnitten Lachs hinzufugt.
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gegzachted

ezepte vom Land

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 322,5 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
330 kcal 1369 42949 9.68¢g 145 mg
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