Ofenfleischkéase mit Spiegelei und Bouillonkartoffeln

Er trotz dem Zeitgeist, oftmals verschméht und doch immer wieder begehrt, der profane
Fleischkase aus dem Ofen. Zu rezeptieren gibt es da nicht viel, trotzdem ist er eine
Erwahnung wert. Kartoffelsalat ist die beliebte Beilage dazu, eine gute Alternative sind
Bouillonkartoffeln. Erganzt mit einem Spiegelei, steht dem Gaumengliick nichts mehr im
Wege.

Zutaten (2 Portionen)

5009 Fl ei schkdse zum Backen
(vorbereitet vom Metzger)

3009 fest kochende Kartoffeln

409 Zwi ebel

2dl Geniiseboui | | on

1 Zwei g frischer Rosmarin

1 Knobl auchzehe

1 Ei (pro Portion)
Estragon

Sal z und pfeffer
Brat butter

Der Fl ei schkase ist grossziugig bemessen, er schrmeckt natirlich
auch kalt bestens.

Zubereitung
Ofen auf 180° vorheizen.

Auf dem rohen Fleischkdse mit einem Messer kreuzweise Rillen einschneiden.

Fleischkase in die Mitte des Ofens einschieben und 50 Minuten backen. Ofen

Rollis Rezepte: Ofenfleischkése mit Spiegelei und Bouillonkartoffeln - Seite 1



ausschalten und 2-3 Minuten entliiften und den Fleischkase 10 bis 15 Minuten
nachziehen lassen.

Zwiebel je nach Grdsse halbieren oder vierteln und zu diinnen Scheiben schneiden.
Knoblauch und Rosmarin klein hacken. Kartoffel zu ca. 3mm dicken Scheiben
schneiden.

Zwiebel in Bratbutter 2-3 Minuten andiinsten, Bouillon dazugiessen, Rosmarin und
Knoblauch zugeben und aufkochen. Kartoffeln zugeben und ca. 25 Minuten kécheln
lassen, dabei ab und zu wenden.

Sobald Fleischkése und Kartoffeln zum Anrichten bereit sind, das Spiegelei braten,
nach Belieben wiirzen (z.B. Krautersalz, Pfeffer und Estragon).

nahrin

Bouillon

Vegetapil-Extrakt

Extraln yipéisl
Erirattn vepelal®
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