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KartOffeI g I’atl n von Corinne Kalin

Mengen fur 10 Personen

40 g Bultter

1.5 kg Kartoffeln festkochend
1.0 Stick Zucchetti
1.0 g Pfeffer

2.0 dI Bouillon (flissig)
7.0 dl Milch

300 g Reibkase

Mit der Butter die Gratinform einfetten und Kartoffelscheiben lagenweise in
die Form legen.

schalen und in feine Scheiben schneiden oder hobeln
schélen, in diinne Scheiben schneiden und zwischen die Kartoffeln legen.

zwischendurch die Kartoffeln mit Pfeffer, Aromat und Muskatnuss (oder
Kartoffelgewiirz) wiirzen

mit der Milch/Rahmmischung vermischen

noch besser, wenn die Halfte mit Rahm ersetzt wird.
und dann die Flussigkeit Gber den Gratin verteilen, so dass die Kartoffeln
bedeckt sind.

darliberstreuen
In den Ofen schieben und bei 180° ca. 40 Min. backen.
Falls der Gratin zu dunkel wird, mit Alufolie abdecken und fertig backen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/kartoffelgratin-58e0--10



