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GUT ZU WISSEN

Pommes Frites, Kartoffelpüree, Salzkartoffeln, Bratkartoffeln, Kartoffelauflauf … Sie glauben, damit wären die Zubereitungsmöglichkeiten der Kartoffel erschöpft? Weit gefehlt – denn eine Sache haben Sie übersehen: die gefüllte Kartoffel! Die wandelbare Knolle ist überaus anpassungsfähig und schmeckt mit jeder anderen Zutat.

Entdecken Sie die ganze verführerische Vielfalt der Kartoffel gefüllt mit saftigem Fleisch, leckerem Ei, zartem Fisch und köstlichem Gemüse.

Wählen Sie eine passende Kartoffelsorte aus und füllen Sie sie mit einer Reihe von Zutaten, die Ihnen schmecken. Ob Fleisch, Fisch, Gemüse, Käse, Gewürze, verschiedene Kräuter – Kartoffeln passen einfach zu allem und es gibt keine Regeln. Einfach die gefüllten Backofenkartoffeln in den Ofen schieben und zu jeder Jahreszeit ein herrlich duftendes, dampfendes Kartoffelgericht genießen. Ihre Gäste werden begeistert sein.

Die Rezepte in diesem Buch zeigen Ihnen, was in der Kartoffel so alles stecken kann.

Einfach köstlich!





FÜR 4 PERSONEN

VORBEREITEN: 15 MIN. GAREN: 1 STD.

Das Rezept

1 Die Kartoffeln waschen und trocken reiben, dann mit einer Gabel rundum einstechen. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen und die Kartoffeln darin 1 Stunde backen. Zur Garprobe eine Messerspitze einstechen.

2 Die Schenkel entbeinen und das Fleisch in kleine Stücke schneiden. Die Thymianblätter von den Zweigen zupfen und hacken. Fleisch, Bratensaft, einen Großteil des Thymians, Safran, Salz und Pfeffer vermischen.

3 Die Zitronenscheiben in einer Antihaft-Pfanne trocken rösten.

4 An der Längsseite der Kartoffeln einen Deckel abschneiden und die Kartoffeln aushöhlen. Mit der Hähnchenmischung füllen und mit halbierten Zitronenscheiben und restlichem Thymian garnieren.
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