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Kochdauer:

Mittel (30 bis 60 Minuten)
Schwierigkeit:

einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

4 Stk. Erdapfel

1 Stk. Karotte

1 Stange Lauch

1 Stk. gelbe Zwiebel

50 g Schinken
250 g Magertopfen
125 ¢ Mozzarella

Salz

Petersilie, gehackt

Mein persénlicher Tipp

Geflllte Erdapfel sind ein tolles
Hauptgericht, kdnnen aber auch als
Beilage z.B. zu gebratenem Fisch
serviert werden.:

Seminarbauerinnen Oberdsterreich

Quellen:

¢ Monika Lindbichler
(Landwirtschaftskammer
Oberdsterreich): Kursunterlage
Junge Kiiche fur pfifige Leute

I I( Bauerinnen
Osterreich

Gefullte Erdapfel

Zubereitung

o Erdapfel dampfen und berkihlen lassen, anschlieRend halbieren und leicht
aushoéhlen. (Die ausgehohlte Masse kann zur Gemiisemischung beigemengt werden.)

o Gemiise wirfelig schneiden und mit wenig Flissigkeit dinsten.

o Mit kleingeschnittener Zwiebel, Schinken und Topfen verriihren, abschmecken und
die Topfenfulle auf die Erdapfel verteilen.

o Mit Mozzarella belegen und im Rohr bei 200 °C uberbacken; mit Petersilie bestreuen.
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