SUSSKARTOFFEL-GRATIN

Zutaten

(fiir 4 Portionen)

1 kg StiRkartoffel, geschilt
50 ml Albaél (45 g)

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
2 — 3 TL Curry

200 g Kochsahne

200 g Ziegenweichkise

2 — 3 Stiele Salbei

30 g Kiirbiskerne

1 EL frische Krauter

Nihrwertinformation pro Portion:

Zubereitung

Eine Auflaufform mit 1 EL Albaél einfetten.

StiRkartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Salbeiblidttchen abzupfen.
Albadl, Kochsahne und Gewtirze verriihren.

StiRkartoffelscheiben in die Auflaufform schichten, die Salbeiblittchen
dazwischenlegen.

Den Ziegenweichkise in Stiicken iiber dem Auflauf verteilen.

Zuletzt die Albadl-Kochsahne-Gewiirzmischung iiber die Kartoffeln geben.
Backen: ca. 50 Minuten bei 170 °C Ober- und Unterhitze auf der mittleren
Schiene. Etwa 15 Minuten vor Garzeitende die Kiirbiskerne iiber den Auflauf
streuen.

Vor dem Servieren mit frischen Krdutern bestreuen.

Tipp
Zu dem Gratin schmeckt ein griiner Salat sehr gut.

616 kcal | 31 g Fett | 16 g Eiwei | 75g Kohlenhydrate | 36 mg Cholesterin Alb a 61®= [

Dieses Rezept ist: cholesterinarm | vegetarisch
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