Kohlrabi-Mshren-Kartoffel-Gratin

Zutaten fiir 4 Portionen:
3-4 Kohlrabis — 700 g festkochende Kartoffeln — 700g Mohren - Salz — 2 Knoblauchzehen — Thymian — Pfeffer —
Muskatnuss — 150 g Sahne — 150 ml Gemiisebriihe — 200 g Bergkase -

Zubereitung:

e  Den Ofen auf 200°C vorheizen

e  Kohlrabi, Méhren und Kartoffeln schélen und in mdglichst diinne Scheiben schneiden

e  Knoblauch schélen und hacken

e  Kdse reiben

e  Sahne und Gemiisebriihe in einem Topf verriihren, mit Knoblauch, Thymian, Pfeffer und Muskatnuss kraftig wiirzen
und kurz aufkochen

e  Das Gemise zur Halfte auf einem Backblech verteilen, die Hélfte der Sahne dariiber gieBen und etwas Kase dartiiber
streuen

e AnschlieBend das restliche Gemiise und die tibrige Sahne auf das Backblech geben und mit Kase abschlieBen

e Imvorgeheizten Ofen etwa 40 Minuten garen

e Dazu passt ein frischer Blattsalat der Saison mit einer einfachen Salatsauce: 2 EL Apfelessig mit 1-2 TL Senf und
2 EL Honig verriihren, 5 EL Sonnenblumendl unterriihren und mit Krautersalz und Pfeffer kraftig wiirzen.

Wir wiinsehen quten Oppetit!




