Facherkartoffeln mit CHAMPIGNON ,,Das Original®“ und
Schinkenwiirfeln

Zutaten fiir 4 Personen:

2 CHAMPIGNON ,,Das Original“ 125 g
4 Kartoffeln (a ca. 275 g)

3 Lauchzwiebeln

125 g magere Schinkenwdirfel

100 g Mini-Salz-Brezeln

2 EL Butter

Salz

Backpapier

Zubereitung:
1. Butter schmelzen. Kartoffeln griindlich waschen, trocken tupfen und langs facherférmig ein-, aber nicht durchschneiden. Kartoffeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und etwas auffachern. Mit geschmolzener Butter bepinseln und mit Salz wiirzen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/ Gas: s. Hersteller) ca. 30 Minuten

backen.

2. CHAMPIGNON ,,Das Original“ in Scheiben schneiden. Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und kurz abkihlen lassen. Camembertscheiben in die Kartoffeleinschnitte verteilen. Kartoffeln
im heiRen Ofen bei gleicher Temperatur 10-15 Minuten Gberbacken.

3. Inzwischen Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Schinkenwiirfel in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Mini-Brezeln grob zerbrdseln. Kartoffeln aus
dem Ofen nehmen und auf Tellern anrichten. Mit Brezelbréseln, Schinkenwiirfeln und Lauchzwiebelringen bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 2730 kJ, 650 kcal. E25g,F33 g, KH59 g

Fotovermerk: Kadserei Champignon by Food & Foto Experts

Weitere Rezepte auf www.kaeserei-champignon.de
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