Walnlussen

Geflllte Mini-Kartoffeln mit

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Zubereitungszeit:
ca. 25-30 Minuten

. 60 kcal/ 248 Fett: 59
Energie: KJ .
Davon geséttige 196
EiweiB: 29 Fettsauren: =9
Kohlenhydrate: 2 g ungesattige Fettsduren: 3,74 g

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 200 Grad (Gas: Stufe 3, Umluft: 180 Grad) vorheizen. Kartoffeln
putzen, quer halbieren und mit dem Ol in einer Schiissel vermischen. Mit der
Schnittstelle nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die
Kartoffeln im Ofen fir circa 15 Minuten backen, bis die Kartoffeln weich sind. Das
Blech aus dem Ofen holen und die Kartoffeln vollsténdig abkuhlen lassen.

2. Fur die Fullung Sour Cream, Gorgonzola, Walnisse, die Halfte des Schnittlauchs,
Speck, Salz und Pfeffer in einer mittelgroBen Schissel griindlich vermischen. Eine
diinne Scheibe am abgerundeten Ende der Kartoffeln abschneiden und die Kartoffeln
so umdrehen, dass sie auf dem schmaleren Ende sitzen. Mit einem
Melonenkugelformer oder einem kleinen Loffel das Kartoffelinnere ein klein wenig
aushohlen. Die ausgel6ffelte Kartoffelmasse zur Fillung geben und verriihren. Die
Fullung groBzlgig in die ausgehdhlten Kartoffeln 16ffeln und die Kartoffeln auf ein
Backblech setzen.

Zutaten fiir 30 Portionen :

15 kleine Kartoffeln (rote oder weiB3e
Schale)
1 EL Olivenél
225 g Sour Cream
100 g zerkrimelter Gorgonzola (oder anderer
Blauschimmelkase)
130 g kalifornische Walnisse, gehackt und
gerdstet
3 EL Schnittlauch, fein geschnitten
2 Streifen gebratener, zerkrimelter Speck
1/, TL grobes Salz
1/, TL frischer Pfeffer, grob gemahlen

3. 10 bis 15 Minuten backen oder bis die Kartoffeln véllig gar sind und die Fullung durchgewarmt ist. Die Kartoffeln mit dem restlichen

Schnittlauch garnieren und sofort servieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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