BAUERNFRISCH

Suf3kartoffeln, gefiillt

Zutaten fiir 4 Pers.
4 Sulkartoffeln, mittelgrof}

V> Tasse Aprikosennektar
2 EL Butter

1/4 Tasse Schlagsahne

1 TL Orangenschale,

abgerieben

Ya TL Salz

Vs TL Muskatnuss,
gerieben

1 Handvoll Pecanuss-
kerne

gerostet und gehackt
Mandelblattchen

C/ﬂ(;

GUT PAULINENWALDCHEN
BIOLAND-HOF

KW 14

Zubereitungszeit 10 Min. + 85 Min. Backzeit

Die SuRkartoffeln waschen und trocknen. Rundum mit einer
Gabel einstechen und auf ein Backblech setzen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 60 Min. backen.
Abkuhlen lassen, halbieren und bis auf einen kleinen Rand
ausloffeln.

Das Fruchtfleisch in eine Schissel geben und mit dem
Aprikosennektar,

der Butter vermengen und mit dem Purierstab durchmixen.
Sahne mit

Der Orangenschale und

wenig

Salz steifschlagen.

Das SufRkartoffelpuree mit dem Mixer locker aufschlagen, die
geschlagene Sahne mit der Muskatnuss unterriihren und zum
Schluss

die Nusse zugeben.

Masse in die Kartoffelhalften

fullen und mit

Mandelblattchen bestreuen.

Bei 200°C 20-25 Min. backen — bis die Mandelblattchen
braunen.
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