
Ofenguck
Für  4  Pe rsonen

Zutaten:
800 g Kartof fe ln
l  E i ge lb
1  d l  M i l ch  ode r  Rahm
30 g Butter f locken
1  50  g  Sch inkenwür fe l chen
Sa l z ,  Muska tnuss
Butter  für  d ie Form
Pfef fer  aus der Mühle
1 50 g geräucherter  Speck,

ohne  Schwar te
3 Esslöf fe l  ger iebener Sbr inz
6 -8  E ige lbe

Zuberei tung:
Die Kartof fe ln in Salzwasser kochen,
abg iessen  und  du rch  das  Passev i t e
t r e i ben .  M i t  E i ge lb ,  M i l ch  ode r  Rahm
gu t  m i schen .  Bu t t e r f l ocken  und
Sch inkenwür fe l  da run te r z i ehen .  D ie
Masse  m i t  Sa l z  und  Muska tnuss  ab -
schmecken. Eine Auf lauf form mit
But ter  bestre ichen. Die Kartof fe l -
masse  e i n fü l l en  und  g l a t t s t r e i chen .
Den  Speck  i n  k l e i ne  S täbchen
schne iden  und  das  Ge r i ch t  dam i t
sp i cken .  M i t  Käse  bes t reuen  und
10  M inu ten  be i22O 'C  übe rbacken .
Die Form kurz aus dem Ofen
nehmen .  M i t  e i nem nassen  Ess lö f f e l
Ve r t i e f ungen  anb r i ngen  und  d i e
E ige lbe  vo rs i ch t i g  h i ne ingeben .  M i t
Pfef fer  bestreuen und 4-5 Minuten
we i t e rbacken .  D ie  E ige lbe  so l l en
noch  e twas  f l üss i g  b l e i ben .

T ip :  Man  kann  4  s te i f gesch lagene
Eiweisse unter  d ie Kartof fe lmasse
z iehen .


