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MEIN LIEBLINGSREZEPT 19 VON 24.
Neubauers Eichwaldhof

e

Neubauer's Kartoffeln vom Blech

ZUTATEN

4 Portionen | Dauer ca. 45 Min.

1 kg Kartoffeln .

1/4 L Gemiisebriine

Salz, Pfeffer i

1 TL gemahlener Kiimmel

2 Zwiebeln '
1 Bund Frihlingszwiebeln
2 Tassen saure Sahne

2 Eier
| 150 g geriebener Emmentaler

| 4 Tomaten

1 Bund Schnittlauch
einige Butterflocken - N

Geschalte, rohe Kartoffeln in Scheiben schneiden und auf ein Backblech
legen. Mit Gemusebriihe ibergief3en, Pfeffer und Kiimmel dartibergeben.
Feingehackte Zwiebeln und Frihlingszwiebeln darauf verteilen. Im vor-
geheizten Backofen bei 200 Grad 15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die saure Sahne mit dem Emmentaler und den Eiern
verruhren. Die Tomaten enthauten und in diinne Scheiben schneiden.

Anschliefsend die Tomaten auf den Kartoffeln verteilen und die Sahne-
mischung dartibergiefien. Frisch gehackten Schnittlauch und Butterflock-
chen daraufsetzen. Nochmals 10 Minuten im Ofen backen. Dann servieren

Guten Appetit!

2 Nichstes Rezept im Oktober: Rathauscafe - Sii%e Ecke

JEDEN DONNERSTAG 8:30-13:00 Uhr | RUND UM DEN RATHAUSPLATZ IN OBER-RODEN.



