Gefullte Ofenkartoffel mit
Spargel

Von: Beate Rotharmel Zubereitungszeit: 70 Min.
Portionen: 4 Personen

Zubereitung Einkaufsliste
Backofen auf 200 ° (Umluft 180 °) erhitzen. Kartoffeln waschen, Blech mit

Backpapier auslegen, mit ca. 1 EL Salz bestreuen. Kartoffeln darauflegen, im 4 grolRe Kartoffeln
Ofen ca. 50 Minuten garen. 80 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe
% Chilischote

Inzwischen die Zwiebeln, Knoblauch klein wiirfeln. Chili evtl entkernen, fein
wiirfeln. Pilze putzen, grob hacken. Ol in einem Topf erhitzen, vorbereitete

Zutaten darin ca. 3 Minuten braten. Hackfleisch dazu geben, ca. 2 Minuten 100 g braune Champignons
mitbraten. Tomatenmark einriihren, die stiickigen Tomaten und Briihe 2 EL Erdnussol
zufiigen. Bolognese bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten kdécheln lassen. 300g gemischtesHackfleisch

Inzwischen die Krauter hacken. Bolognese mit Krautern, Zucker, Salz und 1 EL Tomatenmark

Pfeffer wiirzen, ca. 5 Minuten weiterkécheln lassen. Spargel waschen, holzige | 200 g stlickige Tomaten

Enden abschneiden und schalen (nur den Weillen). Den griinen nurim (Dose)

unteren Drittel schalen. Spargelstangen schrage dritteln und in kochendem 100 ml Rinderbriihe
Salzwasser 2 Minuten garen. Dann abschrecken. Kase reiben. Einige Petersilienblatter,
Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, auf der Oberseite einschneiden, Basilikumblatter,
auseinanderdriicken. Bolognese und Spargel in die Offnungen fiillen. Kise Thymianblatter

dariiber streuen und die Kartoffeln unter dem heiflen Backofengrill kurz % Tl Zucker

Uberbacken (bis der Kase zerlduft und leicht braunt). 8 Stangen weiRer Spargel

8 Stangen griiner Spargel
80 g Cheddar (oder alter
Gouda)

Salz, Pfeffer
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