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REZEPT-WETTBEWERB 2011

7. Platz

Dagmar Blum aus Mittelsinn

Blechkartoffeln
»einmal anders*
gelingt leicht

Fir 4 Portionen

1 kg festkochende Kartoffeln ¢ 2 EL
Olivenol ¢ 250 ml Gemiisebriihe ¢ 1 TL
Kiimmelsamen ¢ Salz ¢ schwarzer Pfeffer
¢ 120 g Zwiebeln ¢ 1 Bund Schnittlauch ¢
100 g Bergkase am Stiick ¢ 2 Eier ¢

200 g saure Sahne ¢ 400 g Tomaten ¢

50 g Butter

1. Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vor-
heizen. Kartoffeln schalen und in ca. 0,5-

1 cm dicke Scheiben schneiden. Backblech
mit 1 EL Olivendl bestreichen, Kartoffeln
darauf verteilen und mit Gemusebriihe (iber-
gieRen. Kiimmel im Morser fein zermahlen.
Kartoffeln mit Salz, Pfeffer und Kiimmel
wirzen. Zwiebeln schalen, fein hacken und
Uber den Kartoffeln verteilen. Im Backofen
ca. 35 Minuten backen.

2. Inzwischen Schnittlauch kalt abbrausen,
trocken schitteln und in feine Rollchen

schneiden. Kase fein reiben, beides mit Eiern
und Sahne verriihren und kréaftig mit Salz und

Pfeffer wiirzen. Tomaten putzen, waschen,
Stielansatz entfernen und in 0,5 cm dicke

Scheiben schneiden. Tomatenscheiben auf
die Kartoffeln legen und mit Eiermasse
begiellen. Butterflockchen Uber die
Blechkartoffeln streuen und weitere

15-20 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + ca.
50 Minuten Backzeit

Pro Portion: 616 kcal, 2579 kJ, 19 g EW,
50 g KH, 35gF, 4BE

Dieses Rezept erganzt den Beitrag ,,Die Gewinnerrezepte* aus kostlich vegetarisch 4/11.
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