KARTOFFEL.CH

ZUTATEN

Kiichenutensilien: ein Kuchenblech von ca. 26 cm
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ZUBEREITUNG

0 Das Ol in einer beschichteten Bratpfanne erwarmen. Zwiebeln
beigeben, zugedeckt unter gelegentlichem Riihren ca. 10 Minuten
dampfen. Zucker und Essig beigeben, Zwiebeln offen ca. 10
Minuten weiterdampfen, bis sie karamellisieren. Zwiebeln wiirzen,
etwas abkiihlen.

e Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Kuchenform gut einfetten und
Kartoffeln in die Form legen. Mit einem Glas die Gschwellti
zerdriicken und am Rand hochdriicken, bis ein regelméssiger
Kartoffelboden mit Rand entsteht.

e Mit Creme fraiche bestreichen und mit Kase, karamellisierten
Zwiebeln sowie Thymian belegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in der unteren Halfe des vorgeheizten Backofens ca. 30 bis 35
Minuten knusprig backen.
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