Kartoffeln Carbonara

Zutaten fiir 4 Personen:

e 150 g Schinkenwidirfel

e 650 g Kartoffeln

e Olzum Anbraten

e 1Zwiebeln

e 1Knoblauchzehe

e 100 ml fettarme Milch

e 2 EL Creme Fraise

e 200 g Blattspinat

e 2 Eijer

e Petersilie und Basilikum nach Geschmack
e 30 g geriebener Parmesankdse

e Pfeffer, Salz, Paprikagewiirz, Chilipulver, Muskatnuss

Zubereitung:

Die Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und 15 Minuten in Salzwasser kochen. Die Zwiebel und
den Knoblauch schilen und fein hacken. Die Petersilie und das Basilikum fein hacken. Den Backofen
auf 180 Grad vorheizen (Umluft 160 Grad).

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schinkenwiirfel mit der Zwiebel und dem Knoblauch anbraten.
Nach kurzer Zeit den Spinat zugeben und die Hitze reduzieren. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen.

In einer Schiissel die Eier, die Milch, die Krduter, den Parmesan verriihren. Mit Chilipulver, Paprika, Salz
und etwas Pfeffer wiirzen. Die Kartoffelscheiben in eine Auflaufform geben. Den Pfanneninhalt Giber

die Kartoffeln verteilen und mit der Eier- Kisemasse Ubergief3en. Fiir 15 Minuten im Backofen garen.
Dann auf die vier Teller verteilen und mit Petersilie garnieren.

Guten Appetit
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