KULTHANDLUNG ESSEN

Kartoffel-Gratin
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250 g mehlige Kartoffeln
Eine flache grofie Auflaufform mit Butter
Die Kartoffeln

21 Milch, 1 Becher Sahne, reichlich Salz,
frisch gemahlenen Pfeffer, Muskatnuss, Pa-
prika, 1 Messerspitze Kardamom

Von 1 Zweig Rosmarin

50g Emmentaler, 50g Appenzeller
Das Gratin

Wahrenddessen 1 griinen Salat, 4 Toma-
ten, 1 Gurke, 1 Paprika und weiteres Ge-
miise und Kriuter nach Belieben

Das Gratin mit dem Salat

Varcationen:

Das Gratin mit Lauch ergénzen.

Das Gratin ausgebratenen Speckwiirfeln ergédnzen.

Mozarella zum Uberbackkise dazumischen.

schalen und in diinne Scheiben schneiden.
einfetten.
facherformig in die Auflaufform schichten.

zu einer Sauce verriihren und iiber die Kartof-
fel giefsen.

die Nadeln abzupfen, kleinhacken und auf das
Gratin streuen.

reiben und dariiber streuen.
45 min bei 180°C garen und goldbraun backen.

zu einem gemischten Salat verarbeiten. Eine

leichte Salatsauce mit Essig und ganz wenig
Ol wihlen.

servieren und schmecken lassen.

Statt normalen Kartoffeln eine Hilfte Pastinaken und eine Halfte Stitkartoffeln nehmen.

Mit Thymian oder anderen Kréutern der Provence wiirzen.

www.hopfenwiesen.de
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