Rezeptempfehlungen A\
Y vielfalt

Kartoffeln mit geschmolzenen
Tomaten

Die ungeschalten Kartoffeln in einen Topf mit Salzwasser geben, zum Kochen bringen und ca. 20 Minuten garen lassen.

Die Kartoffeln abgief3en, leicht abkiihlen lassen, mit einem Loffel aushdhlen und die Kartoffelhalften auf ein Backblech legen.
Das Ausgehohlite der Kartoffel zu einem Plree verarbeiten und in eine Schissel geben.

Die Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und wurfeln. Butter erhitzen, Zwiebel und Knoblauch glasig schwitzen.

Tomaten enth&uten, in Wurfel schneiden, zu der Zwiebel und dem Knoblauch geben und kurz anschwitzen. Danach die Kréauter
untermischen. Die Masse vom Herd nehmen, leicht abkiihlen lassen und unter das Kartoffelptiree mischen.

6 Den Gouda und die Eigelbe unterriihren, mit Gewurzen (Salz, Pfeffer, Muskat) abschmecken.

7 Die Masse in die Kartoffelhalften geben. Danach die Kartoffelhélften im auf 180-200 °C vorgeheizten Backofen, 20-25 Minuten
Uberbacken.

a b~ WN PP

Zutaten:

8 groRRe Kartoffeln
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 EL Butter

2 Tomaten
Krauter (gemischt)
150g Gouda

2-3 Eigelbe
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