Butaris

Junge Kartoffeln mit Blattspinat-Schinken-
Fuallung

Arbeitszeit: 20 Minuten
Backzeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 379
Kohlenhydrate 389
Eiweil3 179
Brennwert 566 kcal /2.370 kJ

Zutaten 4 Portionen

Kartoffeln:

1 kg mittelgrof3e, junge Kartoffeln
1TL grobes Meersalz

1TL Kimmel

30 g Butaris Butterschmalz

Fallung:

100 g Zuckerschoten

200 g Blattspinat

1 Lauchzwiebel

80 g luftgetrockneter Schinken (z.B. Serrano)
1 EL Butaris Butterschmalz

100 g Schmand

60 g geriebener Gouda

Salat:

100 g Portulak

100 g Rauke

100 g Erbsensprossen
1 EL mittelscharfer Senf
1EL Honig

2 EL WeilBBweinessig
2 EL Wasser

4 EL Olivendl

Salz

Pfeffer
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Zubereitung:
Schritt 1/3

Fur die Kartoffeln junge Kartoffeln, Meersalz und Kimmel in einem Topf mit
reichlich kochendem Wasser 15 Minuten kochen. Abgiel3en, einen kleinen Deckel
der Kartoffeln abschneiden und etwas aushohlen. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen. Butaris Butterschmalz schmelzen und Kartoffeln
damit bepinseln. Im vorgeheizten Backofen bei 180° C Ober-/Unterhitze (Umluft:
160 °) fur 20 Minuten backen.

Schritt 2/3

Fur die Fullung Zuckerschoten und Blattspinat in reichlich kochendem Wasser ca.
1 Minute garen, abschrecken und Spinat mit den Handen gut ausdricken und grob
schneiden. Zuckerschoten in Stucke schneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe
schneiden. Schinken fein schneiden und in einer Pfanne mit Butaris Butterschmalz
anbraten. Lauchzwiebel, Zuckerschoten und Blattspinat zugeben. Mit Salz und
Pfeffer wurzen und Schmand untermischen. Gemuse in die vorgebackenen
Kartoffeln fullen und mit Kase bestreuen. Junge Kartoffeln mit Blattspinat-
Schinken-Fullung fur weitere 20 Minuten backen.

Schritt 3/3
Fur den Salat Portulak, Rauke und Erbsensprossen waschen und
trockenschleudern. Fur die Vinaigrette Senf, Honig, Essig, Wasser und Olivendl

verruhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Salat vermengen, auf Teller
anrichten und junge Kartoffeln mit Blattspinat-Schinken-Fullung dazu servieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergréoBBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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