Cheddar potatoes

Gefiillte Kartoffeln

Zutaten fiir 8 Portionen:

16 m.-grofle Kartoffeln, festkochende

400g Speck, gewiirfelt

8 Frihlingszwiebel(n)

400 g Creéme fraiche

600 g Cheddar, gerieben
Salz und Pfeffer
Krauter der Provence
Sonnenblumendl

Schnittlauch, getrocknet oder frisch

Die Kartoffeln ungepellt und gewaschen ca. 15 min kochen. Sie sollen gar werden, aber nicht
zu weich.

In der Zwischenzeit die Frithlingszwiebeln und den Schnittlauch waschen und in kleine
Stiicke schneiden. Die Friithlingszwiebeln zusammen mit dem Speck im Sonnenblumendl ca.
5 min braten und mit Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf ca. 200 °C Ober/Unterhitze vorheizen. Das Speck-Friihlingszwiebel-
Gemisch in einen tiefen Teller geben und die Créme fraiche und die Hélfte des Cheddars
hinzugeben. Mit etwas Salz und den Krautern der Provence wiirzen und gut mischen.

Die fertigen Kartoffeln abgiefien, in der Mitte langs teilen und etwas abkiihlen lassen. Mit
einem Teeloffel mittelgrofe Mulden aushdhlen und die Fiillung auf die Halften verteilen. (Die
Fiillung darf gerne tiber die Mulden driiber gehen.)

Die Kartoffelhdlften auf ein Backblech auf Backfolie legen, sodass sie nicht umfallen. Den
restlichen Cheddar darauf verteilen. Auf der mittleren Schiene in 10 bis 15 min goldbraun

uberbacken.

Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und mit Schnittlauch bestreut servieren.



