Kasekartoffeln

Zutaten flr acht bis zehn Personen:

15-20 Kartoffeln (etwa von gleicher Grolie, a 80 g)
2 EL Butter

Gewiurzmischung aus: 1 TL Pfefferkdrnern, 1 TL Kiimmel, 1
EL Majoran, 1-2 getrockneten Chilischoten, 1 TL Salz,
Muskat

250 g Schnittk&se in Scheiben
circa 150 g durchwachsener Speck

Frischer Krautsalat;

1 schoner Chinakohl (circa 1,3 kg )

Salz, Pfeffer, circa 3-4 EL Apfelessig

3 EL Olivendl

eventuell 2 Frahlingszwiebeln oder Schalotten
100 g Speck in diinnen Scheiben

1 TL Kimmel

Die Kartoffeln gar kochen, pellen, etwas auskiihlen lassen (sie
konnen ruhig auch bereits am Morgen gekocht und ganz



abgekuhlt sein). Langs halbieren und dicht nebeneinander,
Schnittflache nach oben, auf das mit Butter eingestrichene
tiefe Backblech setzen. Die Gewiirze in einem Maorser
zerstollen, die Kartoffeln mit der Halfte davon bestreuen.

Die Késescheiben passend zuschneiden und auf jede Kartoffel
ein Stick legen. Mit dem Rest der Gewdirzmischung bestreuen
und alles mit Speckscheiben belegen. Ins Rohr damit, bei 180
Grad Celsius (HeiRluft) etwa 15 bis 20 Minuten backen, bis
alles brodelt.

Fir den Salat die unschonen, auBeren Blatter des Chinakohls
entfernen, die Kohlblatter quer in sehr feine Streifen
schneiden. In einer grof3en Schussel mit Salz bestreuen und
leicht durchkneten. Den Saft, der dabei entsteht, abgiel3en.
Dann Essig und Ol sowie Pfeffer hinzufiigen. Zum Schluss
nach Geschmack die fein geschnittenen Frihlingszwiebeln
(mit Grin!) oder die sehr fein gewdrfelten Schalotten
untermischen. Den Speck in winzige Wiirfel schneiden, in
einer Pfanne kurz anrdsten, den Kiimmel hinzufligen und tber
dem Salat verteilen.



