Kartoffelwdhe mit Apfel und Reblochon

Es ist so etwas wie ein erweiterter Kartoffelgratin. Zu den Kartoffeln kommen ein Apfel,
wurziger Reblochon und wie beim Gratin Zwiebel, Milch und Rahm dazu. Anders als
beim Gratin kommt auch Ei dazu, damit die Fulle fest wird und nicht auseinander lauft.
Die wirzige Fille wird auf einen Blatterteigboden gegegeben und wie eine Wéahe im
Ofen gebacken.

Zusammen mit Salat gibt das eine ganz leckere Hauptmahizeit.

Reblochon ist ein wiirziger Weichkase mir einer rétlichen Rinde (Rotschmierkase) der
urspriinglich aus Savoyen stammt, Willi Schmid produziert in der Stadtlichasi
Lichtensteig einen besonders wiirzigen Reblochon aus Ziegenmilch.

Zutaten (Backblech g24cm)
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Zubereitung

Kartoffeln schélen und langs habieren, dann zu ca. 3mm dicken Scheiben schneiden.
Zwiebel halbieren und zu diinnen Scheiben schneiden.

Milch und Vollrahm in einer flachen Pfanne aufkochen, die Knoblauchzehe dazupressen
und wirzen. Karoffel- und Zwiebelscheiben zugeben und kécheln lassen bis die
Kartoffeln etwa halbgar sind (ca. 10 Minuten), vor allem gegen Schluss ein paar Mal
wenden, damit nichts anhockt. Auskihlen lassen bis die Kartoffeln nur noch lauwarm
sind.

Ofen auf 200° vorheizen. Dabei das Backblech kurz aufwarmen und ausbuttern.

Eier verquirlen. Reblochon klein wiirfeln. Apfel schéalen, vierteln oder achteln und zu ca.
3mm dicken Scheibchen schneiden.

Eier, Apfel und ca. 2/3 des Reblochon unter die Kartoffeln mischen.

Backblech mit dem Blatterteig auslegen, den Boden ein paar Mal einstechen und die
Kartoffelmasse einfillen. Zum Schluss den Rest des Reblochon auf die Wéahe streuen.

Im unteren Drittel des Ofens ca. 30 Minuten backen.
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