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HOTEL - GASTHOF - METZGEREI

ALLES FRISCH UND
HAUSGEMACHT NACH
UNSEREN NLTBEWAHRIEN
FAMILIENREZEPTEN.

REZEPTTIPP:
Gemiise-Kartoffelgratin

Zutaten fiir 4 Portionen:

500 g Kartoffeln, 800 g Gemiise TK,
(Kaisergemiise, Brokkoli, Blumen-
kohl) 200 g Schmand, 150 ml Milch,
1 TL Suppengewiirz, 100 g Kase,
geriebener, 1 Knoblauchzehe, Butter
fiir die Form, Salz und Pfeffer,
Paprikapulver, Muskat

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 °C Umluft vor-
heizen. Das Gemiise ohne Auftauen

ca. 6 Minuten bissfest kochen, dann
abgiefen.

Die Kartoffeln schalen, wiirfeln, ca. 8
Minuten kochen, dann abgieRen.

Eine Auflauform mit Butter und der
halbierten Knoblauchzehe ausrei-
ben. Das Gemiise und die Kartoffeln
darin mischen und mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen. Die Milch
leicht erwarmen, die Suppenwiirze
hinzufiigen und abschmecken. Den
Schmand zugeben und verriihren,
bis es eine homogene Sofe ist. Wer
mag, kann jetzt noch etwas Muskat-
nuss hinzufiigen. Uber das Gemiise
gieBen und mit dem Kéase bestreuen.

Im heiBen Backofen ca. 30 Minuten
backen.

Metzgerei Eberl
Hauptstrale 8

82285 Hattenhofen

Telefon: 08145 995700
Briefkasten@gasthof-eberl.de

www.eberl-hattenhofen.de
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