Uberbackene
Kartoffeln

Kleine neue Kartoffeln
250 g Rinderhackfleisch
100 g Karotten

100 g Sellerie

1 Friihlingslauch

150 g Ricotta

1 Ei

Schnittlauch

Petersilie

Kartoffeln garen. Karotten und
Sellerie schélen und in feine Wir-
fel schneiden. In einer Pfanne
Ol erhitzen und das Hackfleisch
anbraten. Karotten und Sellerie-
wiirfel beigeben und mit anbra-
ten. Mit Salz, Pfeffer und Majo-
ran abschmecken. Ricotta mit Ei
verrlihren und ebenfalls leicht
salzen und pfeffern. Die gegarten
Kartoffeln halbieren und in einer
ausgebutterten Auflaufform ar-
rangieren. Das Hackfleisch und
den feingeschnittenen Friihlings-
lauch auf den Kartoffeln verteilen
und mit einem groBen Loffel den
Ricotta dariiber geben. Im vorge-
heizten Ofen bei 200 °C goldgelb
iiberbacken.

80 g Landle Topfen

80 g Landle Sauerrahm
80 g Landle Creme fraiche
1 Zitrone

Schnittlauch

Petersilie

Friihlingslauch

Alle Zutaten mischen und mit
fein gehackten Krautern, etwas
Zitronensaft, fein geschnittenem
Friihlingslauch, Salz, Pfeffer und
evtl. etwas Paprikapulver oder
Cayennepfeffer abschmecken.
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Léndle Créme fraiche

Créme fraiche nimmt wie alle
Milchprodukte leicht Fremdgertiche
an — die gedffnete Packung des-
halb nicht neben geruchsintensiven
Lebensmitteln aufbewahren.
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Uberbackene Kartoffeln
mit Dip

Rezept flr 4 Personen bzw. fiir 4 Portionen.



