HAUPTSPEISE

ZUTATEN

Fir 3-4 Personen:

1 kg Kartoffeln

250 g Lauch

1 Mohre

3 EL Ol

100 ml Wein

100 ml Sahne

200 g Heinrichsthaler Kase
eurer Wahl (z. B. Elblander
Tomate-Basilikum)

150 g Heinrichsthaler
Reibekase Gouda

ZUBEREITUNG

ca. 30 min

MECKLEN-
BURGER
KASE-
KARTO.FFELN
EIbIéndgan:cI'omate-

Basilikum

ZUBEREITUNG

Kartoffeln am besten schon am Vortag kochen.

Fur die Zubereitung der Mecklenburger Kase-Kartoffeln die
Kartoffeln schalen und in groRRe Wirfel schneiden.
AnschlieRend zusammen mit Ol in einer Pfanne kurz anbra-
ten.

Lauch und Mohre in diinne Scheiben schneiden. Den
Elblander Scheibenkase in Streifen schneiden. Nun alles zu
den angebratenen Kartoffeln geben und gut vermengen.
Anschlieend in eine Auflaufform umftillen.

Fir die SoRe Wein und Sahne verrithren und mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Gern zusétzlich mit Majoran und Peter-
silie wirzen.

Jetzt die Flissigkeit zu dem Kartoffel-Mohren-Lauch-Mix
geben, vermengen und abschlieBend den Reibekase dari-
ber verteilen.

Nun alles fiir ca. 15 Minuten bei 180 °C Ober-/Unterhitze in
den Ofen geben, bis der Kase schon goldbraun ist.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochen-snacken/



