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Rezept
Ofen-SuRkartoffel mit Mais-Topping

Ein Rezept von Ofen-SiilRkartoffel mit Mais-Topping, am 09.04.2024

Zutaten

4 mittelgroRe StiRkartoffeln (a 350 g) 2EL Olivendl

Salz 2 rote Chilischoten
1 Bio-Limette 100 g geriebener Cheddar (ersatzweise Emmentaler)

300g Feta-Schafskase %2 Bund Koriandergriin

3 vorgegarte Maiskolben (600 g, 2 EL Butter

vakuumverpack() 2 Knoblauchzehen

Pfeffer

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 760 kcal, 36 g F,26 g EW, 84 g KH

Zubereitung

Den Backofen auf 200° vorheizen, ein Backblech mit Backpapier belegen. Die SiiRkartoffeln waschen, trocknen und
rundherum mit einem Messer einstechen. Die Knollen auf das Backblech legen, die Schale diinn mit Olivendl bestreichen
und leicht salzen. Im Ofen (Mitte) 50-60 Min. backen.

Inzwischen die Chilis waschen, halbieren, weiRe Trennwande und Kerne entfernen. Die Halften fein hacken. Limette heil}
abwaschen und abtrocknen. Die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Cheddar, Chilis, Limettenschale und -saft
mischen. Schafskase grob zerbroseln. Koriandergriin waschen, trocken schiitteln und die Blatter fein schneiden.

Die Maiskolben senkrecht auf die Arbeitsflache stellen, die Kérner mit einem scharfen Messer ldngs abschneiden und
grob hacken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Maiskorner darin ca. 6 Min. anbraten. Knoblauch schéalen und
dazupressen. Den Mais mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Suitkartoffeln aus dem Ofen nehmen und der Lange nach aufschneiden, jedoch nicht durchtrennen. Jeweils 2-3 EL
Fruchtfleisch herauslosen und unter die Cheddarmischung riihren. Die Masse dann in die StiSkartoffeln fiillen. Mais und
Schafskése darauf verteilen. Die StiRkartoffeln mit Koriandergriin bestreuen und sofort servieren.
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