Zutatenliste

Frihlingsgemuise-Gratin

Anzahl Einheit Zutat

2 Stlck Der Markenzwieback
500.00 g festkochende Kartoffeln
0.00 Salz

250.00 g frischer weisser Spargel
1.00 Priese Zucker

1.00 T Butter

1.00 Kohlrabi

300.00 g Mohren

200.00 g Zuckerschoten

1.00 Bund Petersilie

6.00 El Gemisebriihe

300.00 g Ziegencamembert

0.00 Fett (fir die Form)

Zubereitung

Die Kartoffeln kochen, abgiessen, abschrecken, pellen, in Spalten schneiden und mit Salz bestreuen.
Den Spargel schalen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel in Stiicke schneiden und in
Salzwasser mit Zucker und Butter bissfest garen. Kohlrabi und Méhren schéalen, Kohlrabi in Stiicke,
Mo6hren in Scheiben schneiden. Beides in Salzwasser bissfest garen. Zuckerschoten putzen und in
Salzwasser bissfest blanchieren. Petersilie waschen, trockenschitteln und hacken. Kartoffeln,
Gemise und Petersilie in eine gefettete Form geben und mit Briihe betraufeln. Den Kase in Stlicken
dariber verteilen. Den Zwieback fein zerbrdoseln und Uber das Gratin streuen. Das Gratin im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) ca. 30 Minuten Uberbacken.



