Kartoffel-Taler

Fiir 2 Personen :

4 festk. Kartoffeln 1/4 Zucchini 50 g Bacon, gewtirfelt
1/2 weifle Zwiebel 2 EL Creme-fraiche 1 TL Butter

1 Msp. Zitonenabrieb 2 EL Rapsol 1/2 TL Gewiirzsalz

1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Die Zucchini entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel in diinne Scheiben schnei-
den und zusammen mit Zucchini und Speck fiir 2 Minuten in einer heiffen Pfanne mit Rapsol
braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wihrenddessen die Kartoffeln in sehr diinne Scheiben schneiden. Die Zucchini Fiillung in eine
Schiissel umfiillen.

FEtwas Rapsol in dieselbe Pfanne geben, iiberlappend mit den Kartoffelscheiben auslegen und
etwas Gewiirzsalz dariiber streuen. Die Fiillung auf den Kartoffeln verteilen, mit der zweiten
Schicht Kartoffeln belegen und anschlieBend mit Gewiirzsalz bestreuen.

Den Kartoffeltaler fiir 1,5 Minuten anbraten und die Pfanne dann fiir 6 Minuten in den vorge-
heizten Backofen geben. Den Kartoffeltaler 16sen eine Butterflocke darauf geben, in eine andere
Pfanne drehen und den Taler fiir 2 Minuten auf dem Herd darin braten.

Den Kartoffeltaler auf einen Teller geben, die Creme fraiche darauf verteilen und etwas Zitro-
nenschale dariiberreiben.
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