Gefullte SuRkartoffel

Mit einer Hackfleischmischung gefullte SuBkartoffel

Das erste Mal Sulkartoffeln gekauft. Schmecken roh wirklich
leicht suBlich. Und die Farbe erinnert ein wenig an
Kirbisfleisch. Fertig gegart schmeckt die SuBkartoffel aber
milder als ein Kiurbis und nicht so fest und wilrzig. Aber sie
ist vom Geschmack her ein wenig trocken und ,krimelig“. Da die
beiden gekauften SuBkartoffeln mit zusammen 1 kg Gewicht sehr
groB sind, bot sich eine geflullte SiuBkartoffel fur einen
ersten Versuch an.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 grolle SuBkartoffel, ca. 500 g

= 100-150 g Hackfleisch (Schwein)
=1 Schalotte

= 1 Fruhlingszwiebel

= ein kleines Stuck frischer Ingwer
=L rote Chilischote

= 2 kleine Austernpilze
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=5 TL Senf

= 1 gehaufter TL Quark (40 % Fett)
- etwas frisch geriebener Parmesan
=1 Ei

=2 TL Schmelzkase

=50 ml trockener Weillwein

=50 ml Gemusefond

» einige Stangel frische Petersilie
= frischer Schnittlauch

» edelsuBes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Garzeit 25 Min.

SuBkartoffeln schalen und langs halbieren. In einem grofRen
Topf Wasser zum Kochen bringen und die beiden Halften bei
leicht sprudelndem Wasser ca. 8 Minuten vorgaren. Dabei ab und
zu mit einem spitzen Messer prifen, das die Halften zwar
vorgegart, aber nicht durchgegart sind. Herausnehmen und
abkihlen lassen. Dann mit einem Teeloffel das Innere der
beiden Halften vorsichtig herausschalen und darauf achten,
dass die Halften nicht (an)brechen.

Schalotte, Frihlingszwiebel und Ingwer schalen und
kleinschneiden. Chili und Austernpilze ebenfalls
kleinschneiden. Das kleingeschnittene Gemuse und die Pilze
zusammen mit Senf, Quark, Ei und Hackfleisch in eine grole
Schussel geben. Eine grole Portion Parmesan dazugeben. Alles
gut verrihren und kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wurzen. Nochmals verruhren und abschmecken.



Ausgehohlte SuBkartoffel-Halften mit Hackfleischmasse
und Schmelzkase vor dem Backen

Die beiden SuBkartoffel-Halften mit einem Teeldffel vorsichtig
mit je einer H3alfte der Fiullmasse fiullen. Leicht in die
Halften hineindrucken und eine glatte rundliche Oberflache
streichen. Dann langs jeweils eine Furche in die beiden
FiGllmassen streichen und diese mit etwas Schmelzkase fullen.
Besser eignet sich zum Uberbacken natiirlich ein Hartk&se wie
Gouda, gerieben oder in Scheiben, das hatte ich aber nicht
vorratig. Die beiden gefiullten Halften in eine Auflaufform
legen und WeiBwein und Fond zugieBen. Den Backofen auf 180°
Celsius Umluft erhitzen und die Auflaufform auf mittlerer
Ebene fur 25 Minuten in den Backofen geben.

Die Auflaufform herausnehmen und die beiden geflillten
SuBkartoffel-Halften auf einem Teller servieren. Mit etwas
kleingeschnittenem, frischen Schnittlauch garnieren.
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