Elsdsser Kartoffel-Nest

Fiir zwei Personen

4 mehlige Kartoffeln 1 Zwiebeln 2 Eier

100 g gerducherter Speck 50 g Gouda 1 Muskatnuss

100 g Krauter-Creme-fraiche 50 ml Milch Butter, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, klein schneiden
und in Salzwasser garkochen. Eine Zwiebel abziehen und vierteln. Den Speck in Wiirfel schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel und den Speck darin anbraten. Die Milch
erhitzen. Die Kartoffeln abgieflen und mit der Milch stampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die gerosteten Zwiebeln und den Speck dazugeben. Die Masse auf ein Backblech
geben und zu Nestern formen. Die Eier aufschlagen. Einen Klecks Créme-fraiche in die Nester
geben und das Ei oben auf setzen. Den Kése reiben, auf die Nester streuen und fiir circa 20
Minuten in den Backofen geben, bis die Eier gar sind.
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