ANDECHSER
NATUR

Ofenkartoffel mit Ziegenfrischkase

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Zutaten fur 2 Portionen:

8 mittelgroRe Kartoffeln, festkochend

1 EL Rapsol

100 g ANDECHSER Bio-Ziegenfrischkase
2 Fruhlingszwiebeln

Salz & Pfeffer

20 g geriebener Kase

Teilen

So geht's

1. Die Kartoffeln mit Schale, je nach GroBe etwa 10-20 Minuten kochen, bis sie gerade so
durch sind. AbkUhlen lassen, bis sie noch lauwarm sind.

2. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
3. Die Kartoffeln halbieren und vorsichtig aushoéhlen.

4. Die Kartoffelhalften mit der Offnung nach oben in eine Auflaufform legen und mit etwas
Ol betraufeln.


https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-ziegenfrischkaese-65-fett-i-tr-150g
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%253A%252F%252Fwww.andechser-natur.de%252Fde%252Frezepte%252Fhauptspeise%252Fofenkartoffel-ziegenfrischkaese

. Das Ausgehodhlte aus den Kartoffeln zusammen mit dem Ziegenfrischkase mit einer
Gabel zerdricken und vermengen.

. Die Fruhlingszwiebeln in dunne Scheiben schneiden und zu der Kartoffelmasse geben.
Mit Salz und Pfeffer wurzen und in die Kartoffelhalften fullen.

. Nun noch etwas geriebenen Kase daruber streuen und etwa 20 Minuten backen.

. Mit etwas frischem Ziegenfrischkase und Fruhlingszwiebeln servieren.

Der ANDECHSER NATUR Bio-Standard

Was gehort zu einer artgerechten Tierhaltung?
Warum ist ein gesunder Boden so wichtig?

Wie funktioniert Humusaufbau mit Mikroorganismen?
Was ist muttergebundene Kilberaufzucht?

Was macht die Ziegenhaltung so besonders?
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