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GU Rezepte
Rezept
SiS Gefiillte Kartoffeln
Ein Rezept von SiS Gefiillte Kartoffeln, am 28.06.2026
Zutaten
1kg grole Kartoffeln Salz
100 g mittelalter Gouda (Dreiviertelfettstufe) 2 rote Zwiebeln
1 Knoblauchzehe 200g Rucola
1TL Olivenol Pfeffer
75g Créeme légere 300 ml Gemusebriihe
2 Scheiben Vollkornbrot (100 g)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 634 kcal

Zubereitung

]_. Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser 15 Min. vorkochen. Dann abgielRen, kurz ausdampfen lassen und pellen. Die
noch warmen Kartoffeln mit einem Loffel vorsichtig aushdhlen und das Innere in eine Schiissel geben. Den Gouda bei
Bedarf entrinden und in die Schiissel dazureiben.

2. Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Rucola waschen, putzen und trockenschleudern, die Blatter
hacken. Den Backofen auf 180° vorheizen.

3. Eine beschichtete Pfanne mit dem Ol auspinseln und erhitzen, die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.
Rucola kurz mitbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Den Pfanneninhalt unter die Kartoffel-Kase-Mischung mengen und die Kartoffeln damit fullen. Die restliche Fiillung mit
Créme légére und Briihe piirieren und in einer Auflaufform verteilen. Die gefiillten Kartoffeln daraufsetzen und im heif3en
Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 30 Min. backen. Mit dem Brot anrichten.
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