Rezeptempfehlungen A\
Y vielfalt

Uberbackene Ofenkartoffel mit Porree
und Pilzen

Zubereitungszeit: ca. 70 Min. plus Backzeit
4 Portionen

Die Kartoffeln in eine Auflaufform setzen und mit Ol betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/ Umluft : 175°C/ Gas : Stufe 3) ca. eine Stunde backen.

Porree in Ringe schneiden. Méhren schélen und in kleine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Gemiise und Pilze dazugeben und 5 Minuten andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl dariiber
stauben und kurz anschwitzen. Wasser, Sahne und Bruhe dazu geben und 5 Minuten aufkochen, dann weitere 8 Minuten kécheln
lassen. Gelegentlich umrtihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

5 Die Kartoffeln herausnehmen und etwas auseinanderbrechen. Den Porree-Pilz-Rahm dariiber verteilen und mit dem Kéase
bestreuen, weitere 12 bis 15 Minuten im Ofen Uberbacken.
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Zutaten:

e 4 groRere Kartoffeln, z. B. Nemo oder Desiree, waschen, trocken tupfen u. kreuzweise einschneiden
e 1 Stange Porree geputzt

e 2 mittelgroRe Modhren

e 150 g kleine Champignons, geputzt, halbiert
e 20 g Butter

e 15 g Mehl

e 150 g Schlagsahne

e 75 g geriebenen Gouda

e 150 g Wasser

e 20g 0l

e 1,5TL Gemusebruhe

e Salz, Pfeffer, Muskat
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https://www.kartoffelvielfalt.de/Artikel-BiolandSpeisekartoffeln-Nemo
https://www.kartoffelvielfalt.de/Artikel-BiolandSpeisekartoffeln-Desiree

