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La Tartiflette

Man nehme fir 4 Portionen:

1000 g Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

150 g Zwiebeln

100 g durchwachsenen Speck
100 ml trockenen Weillwein
300 g Reblochon

100 ml Sahne

Salz

Kartoffeln schilen und in dinne Scheiben schneiden

Knoblauch pellen, den Keim entfernen, fein wiirfeln

Zwiebeln pellen, lings halbieren, Hilften lings in diinne Scheiben schneiden

Speck in Scheiben, die Scheiben quer in Streifen schneiden

Speck und Zwiebeln in einer Pfanne anbraten, mit Weil3wein abléschen und garen bis die Zwiebeln leicht
gebriunt sind

Reblochon in Scheiben schneiden

Backofen auf 170° (Umluft) vorheizen

Kartoffeln mit Salz und Knoblauch vermischen und die Hilfte davon in eine Auflaufform geben. Speck und Zwiebeln
darauf verteilen, die restlichen Kartoffeln darauf verteilen, die Sahne zugeben und das Ganze mit dem Kise belegen.
40 Minuten backen. Wenn die gewtinschte Briunung erreicht ist, die Backofentemperatur reduzieren (ca. 130°).

Dazu passt Blattsalat.

Getrank: Muskateller oder Gewurztraminer
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