Kartoffel - Tarte mit Steinpilzen

Auflauf /7 Gratin

oGS 00 Mo 24 Sunde
ZUTATEN fiir ... Portionen 12
getrocknete Steinpilze g 20
Kartoffeln, festkochend g 1000
Speck, durchwachsen g 100
Zwiebeln g 100
Parmesan g 60
Sonnenblumenkerne g 30

Salz, schwarzer Pfeffer, Ol

VORBEREITEN:

1. Pellkartoffeln nicht zu weich kochen, max.20 Minuten.

Pellen, abkihlen lassen und grob raffeln.

Speck fein wiirfeln.

Zwiebel fein wirfeln.
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Parmesan reiben.

Pilze 30 Minuten in lauwarmen Wasser einweichen.

ZUBEREITUNG:

1. Alle Zutaten einschlielich Sonnenblumenkerne gut mi-
schen. Kraftig pfeffern und salzen.

2. Tarteform leicht dlen. Kartoffelmasse hineindrticken.
Im Backofen auf 2. Einschubleiste ca. 45 Minuten gold-
braun backen.
Danach weitere 5 Minuten weiterbacken auf dem Back-
ofenboden.

4. Auf einem Rost etwas abkiihlen lassen, aus der Form

nehmen und in Stiicke schneiden.

Backofen Leiste | Grad Minuten

Umluft 2.V. U. 180 40 bis 45/ +5

Unter- u. Oberhitze | 2.v.u. | 200 40 bis 45/ +5
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