Geflllte Ofenkartoffeln, mit Speck, Kase und Fleischkase

Ein einfaches und rustikales Gericht aus dem Ofen. Kartoffeln, gefillt mit Fleischkase
und Kase werden mit Speck umwickelt, das ist ein wenig Bastelarbeit, aber nicht
kompliziert und auch nicht sehr aufwendig.

Zutaten (1Portion)

3 fest kochende Kartoffeln a ca. 100g
3 Schei ben Fl ei schkase, ca. 5nm di ck
3 Schei ben Hal bhart kdse, ca. 5mm di ck
3 Tranchen Brat speck

5cl Boui I | on

Sal z, Pfeffer und Muskat nuss
Br at but t er

Zubereitung
Kartoffeln mit der Schale im Dampfsieb knapp gar kochen (ca. 20 Minuten). Auskuhlen

lassen bis sie lauwarm sind, schélen und langs halbieren. Ringsum salzen und pfeffern,
die Schnittseiten zusétzlich mit wenig Muskatnuss wirzen.

Ofen auf 200° vorheizen

Drei Halften zuerst mit Fleischkase, dann mit Kése belegen und die restlichen
Kartoffelhélften darauflegen. Die Kartoffeln mit einer Speckscheibe umwickeln.

Eine Gratinform ausbuttern, Kartoffeln hineinlegen, die Bouillon dazugiessen und in der
Mitte des Ofens 20-25 Minuten Uberbacken.

Ofenkartoffeln mit etwas grob gehackter Petersilie bestreuen.
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