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Kartoffelkiichlein mit Speck

10 diinne Tranchen Bratspeck
1/2 dl Rahm
2 TL Senf
12 kleinere Zweige Thymian
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
600 g mehligkochende Kartoffeln
80 g geriebener Gruyere

die 10 Vertiefungen eines Muffinblechs
leicht ausbuttern. Dann jede Mulde
kreuzweise mit 2 Specktranchen auslegen,
dabei sollen sie iiber den Rand hinaus-
ragen. Die vorbereitete Form kiihl stellen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Rahm und Senf in einer mittleren Schiissel
verrithren. Die Tymianblittchen von den
Zweigen zupfen und beiftigen. Alles mit

Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln schilen und méglichst
diinn direkt in die Rahmmischung hobeln.
Den Gruyeére beifiigen, alles gut mischen
und wenn nétig mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kartoffeln in das
vorbereitete Muffinsblech fiillen, die Enden
der Specktranchen dariiber legen und alles

leicht andriicken.

Die Kartoffelkiichlein im 200 Grad heissen

Ofen auf der zweituntersten Rille 30 - 35 Min.
backen. Herausnehmen und 5 Minuten stehen
lassen. Dann die Kiichlein mit Hilfe eines

kleinen Gummispachtels dem Rand entlang lésen,
sorgfiltig herausheben und auf vorgewarmten

Tellern anrichten.
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