Kartoffelgratin mit Schinken und Pilzen

Auflauf / Gratin

Zubereitungezet 30 Minuen 1% Stunden
ZUTATEN / Portionen 2 4
Kartoffeln vorwiegend festkochend | g 500 1000
Champignons weil3, moglichst klein | g 250 500
Zwiebeln St. | 1 klein | 1 grof
Rapsol n.B.
Sahne mi 100 200
Creme fraiche mit Krautern Mi 100 200
Pfeffer aus der Mihle, Salz, Muskat n.B.
Gekochter Schinken g 150 300
Gouda mittelalterlich gerieben g 150 300
VORBEREITEN:

1. Kartoffel schalen, in kleine Wiirfel schneiden und ca. 6
Minuten in Salzwasser blanchieren.

2. Champignons putzen, blattrig schneiden und in einer
Pfanne in heiBem Rapsol einige Minuten braten.
Beiseite stellen.

3. Zwiebel wiirfeln und in einer Pfanne in heiRem Rapsdl
andiinsten. Creme fraiche mit Krautern und Sahne
angieRBen. Aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Beiseite stellen.

4. Schinken wiirfeln.

5. Backofen auf 200° vorheizen.

ZUBEREITUNG:

aprwdPRE

Die gegarten Kartoffeln in eine Auflaufform geben.

Die beiseite gestellten Champignons dartber verteilen.
Die Zwiebelsahnesauce dariiber geben.

Den Schinken daruber verteilen.

Kartoffelgratin in den Ofen geben und bei 200° etwa 15
Minuten vorgaren.

6. Kartoffelgratin mit dem geriebenen Kase bestreuen und
weitere 15 Minuten bei 200° goldbraun Gberbacken.

BEILAGEN /| GETRANKE:

*  Griuner Salat / Bier oder gut gekiihlter Rosé.

»

Backofen Leiste Grad Stunden Minuten
Umluft 2.V. U

Unter- u. Oberhitze | 2.v.u. | 200 2x15
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