Kartoffel-Taler in Parmesan-Ei-Hiille, Speck-Stippe

Fiir 4 Personen

Fiir die Kartoffeltaler:

1 kg Kartoffeln, mehligk. Salz 4 EL Olivenol

Pfeffer 50 g Parmesan 4 Eier

75 g Mandeln, blanchiert und gemahlen

Fiir die Speckstippe:

2 Zwiebeln 80 g gerducherter Speck 1/2 Bund glatte Petersilie
1 EL Olivenol Pfeffer 1 EL Butter

Die Kartoffeln mit der Schale gut abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
ca. 20-30 Minuten weich kochen.

Anschlieflend die Kartoffeln abgielen, ausdampfen lassen und pellen.

Kartoffeln noch heifl durch die Kartoffelpresse driicken.

In einer Pfanne 2 EL Olivenol erhitzen und die gepressten Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze
kurz unter Wenden anbraten. Dann die Masse herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
zu 12 Talern formen.

Die Taler auf eine Platte oder einen groflen Teller geben und abgedeckt erkalten lassen.

Fiir die Speckstippe Zwiebeln schilen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Speckwiirfel bei mittlerer Hitze kurz anbraten, die Zwiebeln
zugeben und mitbraten, bis sie zu briaunen beginnen, dann die Pfanne vom Herd ziehen. Nach
Belieben mit Pfeffer wiirzen.

In der Zwischenzeit fiir die Kartoffeltaler den Parmesan fein reiben.

Die Eier in einem tiefen Teller aufschlagen, Parmesan untermischen und mit Pfeffer wiirzen.
Die gemahlenen Mandeln in einen weiteren tiefen Teller geben.

Die Kartoffeltaler zunéchst in den Mandeln wenden, dann durch das verquirlte Ei ziehen.

In einer beschichteten Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die Kartoffeltaler darin von jeder Seite
ca. 2-3 Minuten braten.

Die Speckstippe nochmals kurz erhitzen, Butter hinzufiigen und die Petersilie untermischen.
Kartoffeltaler und Speckstippe auf Tellern anrichten. Dazu passt Feldsalat.
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