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Elsasser Ofenkartoffel aus dem Airfryer -
knusprig, cremig, mit Speck & Creme fraiche

Meine Elsdasser Ofenkartoffel aus dem Airfryer vereint eine wunderbar knusprige
Kartoffelhaut mit einem cremig-wiirzigen Topping aus krossem Speck, siif3lichen
Zwiebeln, feinem Knoblauch und einem Hauch Dijon-Senf sowie Weifd3wein. Dank der
Heifdluftfritteuse gelingt dieser Herzens-Klassiker wunderbar stressfrei und blitzschnell

im Alltag.

Zutaten

Fiir die Kartoffeln:

e 2 grofle mehligkochende oder vorwiegend festkochende Kartoffeln (4/ternativ:
mehrere kleine Kartoffeln)

e 1 EL Olivendl

e Grobes Meersalz

Fiir das Elsisser Topping:

80-100 g Speckwiirfel

1 kleine Zwiebel, fein gewiirfelt

1 kleine Knoblauchzehe, fein gehackt

3 EL Créme fraiche

1 TL Dijon-Senf

1 kleiner Spritzer trockener Weilwein (optional, verleiht das typische Aroma)
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Etwas frischer Schnittlauch oder Petersilie, fein geschnitten

Optional: 50-60 g geriebener Gruyére oder Raclettekiise (zum Uberbacken)

Zubereitung

Schritt 1 Kartoffeln vorbereiten:

Wasche die Kartoffeln griindlich und tupfe sie gut trocken. Sticht sie mit einer Gabel
rundherum mehrmals ein — so steigt der Dampf beim Garen ab und die Schale platzt nicht
unkontrolliert auf. Reibe die Knollen mit dem Olivendl ein und bestreue sie groBziigig mit
grobem Meersalz.
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Schritt 2 Im Airfryer garen:

Lege die priparierten Kartoffeln in den Korb deiner HeiBluftfritteuse und gare sie bei 190 °C
fiir ca. 35 bis 45 Minuten (je nach Dicke). Sie sind perfekt durch, wenn du sie leicht
eindriicken kannst oder ein Holzspiell ohne Widerstand hineingleitet.

Dreh die Temperatur fiir die letzten 5 Minuten auf 200 °C hoch — so wird die Schale
unvergleichlich kross!

Schritt 3 Elséiisser Topping zubereiten:

Wihrend die Kartoffeln im Airfryer garen, brétst du die Speckwiirfel in einer Pfanne ohne
zusitzliches Fett knusprig an. Gib die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel dazu und schwitze alles
glasig an. Los die Pfanne mit einem kleinen Schuss Weillwein ab und lass ihn ganz kurz
einkochen.

Schritt 4 Creme anriihren:

Nimm die Pfanne von der Hitze, rithre Créme fraiche und Dijon-Senf unter und schmecke das
Topping mit frisch gemahlenem Pfeffer ab (Salz brauchst du durch den Speck meist keines
mehr).

Schritt 5 Aushohlen & Fiillen:

Nimm die heilen Kartoffeln aus dem Airfryer, schneide sie lings ein und driicke die Enden
leicht zusammen, sodass sie sich 6ffnen. Lockere das mehlige Kartoffelinnere mit einer Gabel
etwas auf und gib das cremige Elsdsser Topping hinein.

Schritt 6 Gratinieren & Anrichten (optional):

Wenn du es richtig kdsig magst, streue jetzt etwas geriebenen Gruyere oder Raclettekdse

dariiber und schiebe die Kartoffeln fiir weitere 3—S Minuten bei 200 °C in den Airfryer, bis
der Kése goldbraun schmilzt. Mit frischem Schnittlauch bestreuen und sofort heil3 genieflen!
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