Bagekartofler med  fyld

Rejefyld:

til en kartoffel:

1 spsk. drænede rejer

2 spsk bittesmå, få broccolibuketter

lidt finthakkede, friske dildspidser

1 spsk mager kvark

1 tsk citronsaft

havsalt og peber

Rejerne kan erstattes med kogt kyllingekød

Blue cheese med parmaskinke

til en kartoffel:

2 spsk mager kvark

1 spsk blå ost

Frisk basilikum

2 skiver parmaskinke, hvor alt synligt fedt er fjernet

Den blå ost moses ud i kvarken. Rul parmaskinken om en finger til en lille "blomst". Pynt med små topskud af frisk basilikum.

Ost og røget mørbrad

Til en kartoffel:

1 spsk mager kvark

2-4 skiver røget mørbrad af kalv, okse eller svin.

Bland ost og kvark. Skær mørbraden i tynde skiver og rist den på en tør pande. Hak og drys den over kvarkblandingen. Denne kartoffel skal bage videre med

fyld i ca. 7 minutter ved 200*

Vask de store bagekartofler og læg dem i et fad eller på en rist. Bagetiden afhænger af sort og årstid, men regn med ca 1½ time, stik i dem med en gaffel,

så du er sikker på at de er helt møre. Når kartoflen er bagt, åbnes den med et kors - mest på den lange led. Fyldet, der kan varieres i det uendelige,

lægges i den varme kartoffel.

Tilberedningstid: ca. 120 min

