Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. I, Minchen-Pasing tiF

Seminar Praxis Ernahrung - Kuche/Beilagen

Kartoffelgratin

Zutaten fur ca. 4-5 Portionen:

1 kg Kartoffeln, vorwiegend festkochend
400 ml Milch

120 ml Sahne

Butter flir die Form

Salz, Pfeffer, Muskat, Knoblauch

Vorbereitung:
= Auflaufform mit der Schnittflache einer halbierten Knoblauchzehe ausreiben und ausbuttern.

= Kartoffeln waschen, schalen. und in maximal 1,5 mm Scheiben schneiden oder hobeln.

Die Scheiben sollten nicht gewdadssert werden,
da sonst die Starke verloren geht!

Zubereitung:

Variante 1

1. Kartoffeln in Scheiben (/2 em) schneiden.
2. Kartoffelscheiben dachziegelartig in die gebutterte Form einschichten.

3. Milch und Sahne verrihren, aufkochen, kraftig wiirzen und heiB3 tber die Kartoffeln gieBen.

Variante 2

1. Kartoffeln in diinne Scheiben (ca. 1,5 mm) hobeln.
2. Milch und Sahne verrihren, aufkochen und kraftig wiirzen.

3. Kartoffelscheiben zugeben, einige Minuten kdcheln lassen (zwischendurch vorsichtig wenden).

4. Die Kartoffel-Milch-Sahne-Mischung in die gebutterte Form einfillen.

Fertigstellung:

Backofen vorheizen 180 °C (Ober-/Unterhitze).
5-10 Minuten vor Ende der Backzeit auf Umluftgrill wechseln und das Gratin goldbraun Gberbacken.

> Variante 1 - ca. 50-60 Minuten backen.
> Variante 2 - ca. 30-40 Minuten backen.



