Zutaten

1kg Gschwellti

50 g Butter

200 g geriebener Bergkase
3 El saurer Halbrahm

200 g Speckwiirfel

Salz

Pfeffer

Muskat

Zubereitung:

Am Vortag gekochte grosse Kartoffeln mit
der Schale langs halbieren und bis auf
einen etwa 1cm dicken Rand aushdhlen.
Aussen mit etwas Butter bestreichen und
auf ein Backblech setzen. Herausgeldste
Kartoffelmasse mit der Gabel grob zer-
driicken. Mit dem Kése, dem Rahm und
den angebratenen Speckwiirfeln vermi-

schen und nach Belieben wiirzen. Masse
in die ausgehéhlten Kartoffelhalften fiillen
und einige Butterflocken daraufsetzen. Im
vorgeheizten Ofen bei 240 Grad etwa 20
Minuten Gberbacken. Tipp: Dazu passt ein
griiner Salat.
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