Quetschkartoffeln

Flammkuchen-Style

Eﬂ 4 Personen @ 50 Minuten

ZUTATEN

800 g kleine % TL Meersalz*
Kartofteln % TL Regen hogcnpfbff'cr*
1 Zwicebel (aus der Miihle)

1 Knoblauchzehe

100 g gericbener Aullerdem:

Emmentaler Backpapier

200 g Schmand Frithlingszwicbel, in feinen
100 g Speckwiirfel Ringen

1 TL Flamm drauf!*

*Original Edelschmaus

ZUBEREITUNG

Jie Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale in einem grofien Topf mit Salzwasser je nach

srofe etwa 20-25 Minuten gar kochen. Anschliefiend abgiel3en und kurz ausdampfen lassen.

Jen Backofen auf 220 'C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.
Die gekochten Kartoffeln mit etwas Abstand auf das Backblech legen und mit einem
Lartoffelstampfer, Glas oder einem kleinen Topf vorsichtig flach driicken.

die Zwiebel fein wiirfeln und den Knoblauch fein hacken oder durch eine Knoblauchpresse
Irticken. Schmand, geriebenen Emmentaler, Zwiebelwiirfel, Knoblauch, Speckwiirfel, Flamm
Irauf!, Meersalz und Regenbogenpfeffer in einer Schiissel gut verriihren. Die Flammkuchen-Masse
rleichmilig auf den gequetschten Kartoffeln verteilen.

Die Kartoffeln im vorgeheizten Backofen 20-25 Minuten backen, bis der Kiise goldbraun
reschmolzen ist und die Kartoffelrinder knusprig werden. Die Friihlingszwiebel in feine Ringe
schneiden und die Quetschkartoffeln direkt nach dem Backen damit bestreuen.

selbststidndiger Beraler
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