Bagt kartoffel med fyld

4 personer

Du skal bruge

4 store bagekartofler

100 gram skinke i tern

1 deciliter cremefraiche

1 deciliter fintklippet purløg

1 deciliter ærter

Sådan gør du

Kartofler:

1. Skrub kartoflerne, og tør dem i et tørt rent viskestykke.

2. Pak kartoflerne ind i folie, og læg dem på en bageplade.

3. Sæt kartoflerne i en 200 grader varm ovn i ca. 1 time.

Fyld:

1. Når kartoflerne er næsten færdige, kan du begynde at lave fyld.

2. Skyl purløg, og klip det fint.

3. Rør cremefraiche, ærter, skinke og purløg sammen i en skål.

4. Tag kartoflerne ud af ovnen, prik i en af kartoflerne med en gaffel for at se, om de er møre.

5. Pak kartoflerne ud af stanniolen og skær et kryds i hver af dem.

6. Tryk kartoflerne på siden, så de åbner sig, og kom fyldet ned i sprækken, så er de klar til servering.

Tip

Du kan også vælge at lave noget andet fyld. Det kunne f.eks. være cremefraiche, majs, tun i vand og forårsløg.

