" Sthonegger

Kise Alm

Uberbackene Kartoffel mit Camembert

(mit Schénegger Heumilch-Camembert, Birlauch-Friihling, Alpler und
Bauernschinken)

Zutaten:

- 8 Pellkartoffel (festkochend)

- 100 g Schonegger Bauernschinken

- 150 g Schonegger Heumilch-Camembert

- 50 g geriebener Schénegger Barlauch-Frihling
- 50 g Alpler-Brotaufstrich

- etwas Salz und Pfeffer

Bildrechte: Foto und Rezept entnommen aus ,, Pfiffige
Kartoffelkiiche” AVA-Agrar Verlag Allgdu GmbH.

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schalen, langs halbieren und einen schmalen Deckel abschneiden. Mit
einem Loffel die Kartoffeln leicht aushohlen. Den Deckel und das Kartoffelinnere

zerdricken.

2. Den Bauernschinken und den Heumilch-Camembert wirfeln. AnschlieRend mit der
Kartoffelmasse und den restlichen Zutaten vermengen.

3. Die Kartoffeln wiirzen, mit der Masse fiillen und ca. 15 Minuten bei 160 Grad Umluft
Uberbacken.

Guten Appetit!
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