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Martin Gehrlein Montag, 19.11.2018
Geflllte Ofen-Kartoffeln Fir 4 Personen

Zutaten

Fur die Kartoffeln

4 Bio-Kartoffeln, gro3, mehligkochend (a ca. 350 g)
Salz

Fiar die Hackfullung

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1 Mohre

%, Stange Lauch

1 El Olivendl

300 g mageres Hackfleisch

1 EL Tomatenmark

200 g stuckige Tomaten (Dose)
Salz

Pfeffer

1 Lorbeerblatt

aulerdem nach Belieben:

je 1 Prise Zimt und Kreuzkiimmel (Cumin)
75 g geriebener Cheddar

Fir die Forellenfullung

1 kleine Knoblauchzehe

3 EL flussige Butter

125 g Brokkoli

200 g Lachsforellenfilet (ohne Haut)
Salz

Pfeffer aus der Mihle

1 TL fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
75 g Schmand

1 Beet Kresse

AulRerdem

etwa 750 g grobes Meersalz

Zubereitung

1. Kartoffeln grindlich unter flieRendem dem Wasser abbursten, mit leicht gesalzenem
Wasser bedeckt aufkochen und etwa 25-30 Minuten vorgaren.

2. Inzwischen fur das Hackragout Knoblauch und Zwiebel schélen und in feine Wiirfel
schneiden. Mohre und Lauch putzen. Mohre schélen, Lauch abspulen, abtropfen
lassen. Beides sehr fein wirfeln.

3. Olin einer Pfanne erhitzen, das Hackfleisch darin unter Wenden kriimelig und braun
anbraten. Zwiebel- und Knoblauchstiickchen zugeben und mit anbraten.
Tomatenmark einrthren und alles unter Wenden kurz anrdsten. Lauch und
Mohrenstiickchen unterriihren. Mit Tomaten abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Lorbeer
wirzen. Bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten unter gelegentlichem Rihren kécheln
lassen, die Flussigkeit dabei weitestgehend einkochen.

4. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen. Das tiefe Backblech
(Fettpfanne) mit Backpapier auslegen, das grobe Meersalz darauf gleichmaRig
verteilen.

5. Die Kartoffeln abgie3en und waagerecht halbieren. 4 Kartoffelhalften auf der
Schnittflache mit 1 EL flissiger Butter bestreichen und mit den Schnittflachen nach
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unten auf einer Halfte des Salzbetts verteilen. In den
heil3en Ofen schieben und weiter garen.

6. Aus den Ubrigen Kartoffelhalften das Innere auslésen, sodass nur noch ein
etwa 1 cm breiter Rand rundum stehen bleibt. Kartoffelinneres wurfeln, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Ragout abschmecken, nach Belieben zusatzlich
mit Zimt und Cumin wirzen. Kartoffeln locker untermischen Mischung Uppig in
die ausgehohlten Kartoffelhélften flllen. Kase Uberstreuen. Die Halften auf der
anderen Blechhalfte verteilen und im heil3en Ofen gratinieren, bis der Kase
geschmolzen ist.

7. Inzwischen Knoblauch schéalen, fein wirfeln und mit etwas Salz fein zerreiben.
Brokkoli putzen, waschen und in feine Réschen teilen. Dicke Stiele schalen und fein
wirfeln. Ubrige Butter in einem Topf erhitzen. Den Brokkoli und Knoblauch darin
andiunsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Zugedeckt bei schwacher bis
mittlerer Hitze weich diinsten.

8. Lachsforellenfilet kalt abspulen, grundlich trocken tupfen. Rest Butter in einer Pfanne
erhitzen. Das Filet darin unter Wenden braten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale
wirzen.

9. Die Ubrigen Kartoffelhalften aus dem Ofen nehmen, ebenfalls etwas Inneres
ausldsen. Halften wieder warm stellen. Lachsforellenfilet in der Pfanne grob
zerzupfen, Kartoffelinneres zugeben und kurz anrésten. Schmand und Brokkoli
untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mischung in die Kartoffelhalften
fullen. Kresse abbrausen, trocken schitteln und tberstreuen.

10. Jeweils 2 verschiedene Kartoffelhalften auf vorgewarmten Tellern anrichten.




