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Jutaten

1 Siikkartoffel

150 g Graupen

100 g Bergkise

500 ml Gemiisebriihe
1 Paprika

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Chilischote

50 g Butter

1 Zweig Rosmarin

Frischem) Schnittlauch und
Petersilie

Salz und Pfeffer

(Oliven-)Ol zum Marinieren
und Anbraten

Geftllte Stikkartoffel
mit Graupen

Die SiiBkartoffel schilen und an der runden Seite einen kleinen

Streifen abschneiden, sodass sie besser steht.

Mit Olivenol, Salz und Pfeffer, einem Zweig Rosmarin, einer grob
geschnittenen Knoblauchzehe marinieren und bei 160°C im
backofen fiir mind. 15 Minuten backen. AnschlieRend mit einem
Loffel eine Mulde ausheben.

Paprika und Chilischote zusammen mit der Zwiebel und dem
restlichen Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf
andiinsten, bis alles glasig ist.

Graupen zum angebratenen Gemiise geben und mit dem
geriebenen Bergkise vermengen. Anschlieend mit Gemiisebriihe
aufgieRen. So lange einkochen bis die Fliissigkeit verschwunden ist
und die Graupen weich sind.

Die Graupen abkiihlen und damit dann die StiRkartoffel fiillen. Mit
Parmesan oder bergkiise bestreuen und im Ofen bei 180°C ca.
8 Min. backen.
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