Kartoffeln Lorraine

Fiir 4 Portionen

12 Kartoffeln 2 Friithlingszwiebeln 0,5 Pck.Schnittlauch
100 g Bacon, gewiirfelt 1 TL Rapsol 150 g Creme-fraiche
150 g geriebener Gouda Pfeffer, Salz

Kartoffeln waschen und ungeschélt etwa 15 Min. bissfest kochen.

Wiihrenddessen Frithlingszwiebeln und Schnittlauch waschen (etwas Schnittlauch zum Be-
streuen iibrig lassen), hacken und zusammen mit dem Speck in Ol anbraten.

Creme fraiche in einer Schiissel glatt rithren, 75 g Gouda und Speck-Kréuter-Mischung
unterriihren.

Pfeffern und vorsichtig salzen. Backofen auf 200°C Ober-/ Unterhitze vorheizen.
Kartoffeln abgielen, ldngs halbieren und mit einem Teeloffel etwas Kartoffelmasse heraus-
nehmen, zerdriicken und unter die Fiillung mischen. Die Kartoffeln anschlieBend grofiziigig
damit befiillen.

Kartoffelhédlften auf ein Backblech oder in eine grofie Auflaufform legen, mit restlichem
Gouda bestreuen und 10 bis 15 Minuten gratinieren.

Kartoffelhélften mit Schnittlauch bestreut servieren.
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