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Mairubchen 1. Die MairlUbchen putzen, diinn schalen, quer
Kartoffel(n), ca. 275 g nalbieren und aushohlen. In gesalzenem Wasser
. . : alles ca. 3 - 4 Minuten kochen. Die ausgehohlten
Frischkase )
Schalen herausnehmen, abtropfen und abkuhlen
Sutter : lassen und das weich gekochte Innere in ein Sieb
Knoblauchzehe(n) abgiel3en.
Kase, gerieben '
- ahl be 2. Die Kartoffeln weich kochen. Mit Frischkase, Butter,
ruhlingszwiebel(n) : gepresstem Knoblauch, geriebenem Kase und den
etwas Muskat, frisch GewdUrzen zu einem Brei stampfen. Dabei die
gerieben weich gekochten Rubchentelle untermischen.
etwas Salz | o | S .
5. Die Fruhlingszwiebeln in dunne Scheibchen
n. B. : schneiden, anschlie3end unter den Kartoffel-
Sonnenblumenkerne  : MairGbchenbrei mischen.

Butter fur die Form

. Den Brel In die Mairubchen-Sc
Kuppelformig authaufen. Nach

halen fullen, dabei

Belleben mit

Sonnenblumenkernen bestreuen, in eine gefettete

Auflaufform setzen und im vorgeheizten

Backofen

bel 220° C ca. 20 - 25 Minuten uberbacken. Wer
einen Backofen mit Grillfunktion hat kann diese fur

einige Minuten dazu schalten,
Kartoffelhaube zu braunen.

Gulen
Appetit!

um die





