Cul/namis

Kartoffelgratin

Zutaten (fir 4 Personen)

- 1 kg aromatische Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
- 300 ml Sahne 36%

- 200 ml Milch
- 15g Butter *.

- 1 Knoblauchzehe

- Muskatnuss i
- Salz

=
Verfeinern

Im Kartoffel / Milch-Sahne Gemisch kann man verschiedenste Gewtirze mitkochen und das Gratin
aromatisieren. Rosmarin, Thymian, Steinpilze. Aber auch gehackte Tomaten oder Oliven.

Zudem kann man einen Teil der Kartoffeln durch Sellerie, Fenchel, Zuchhini oder Melanzani
(Auberginen) ersetzen.

Am Ende der Kochzeit kann man das Gratin auch noch mit Kase (Parmesan, Gryere) liberbacken.

Culinamus

Fir unser Culinamus Gratin bleiben wir klassisch. Vorwiegend
festkochende Kartoffeln, Milch und Sahne wie im Rezept und
einen Hauch Muskatnuss.

Die niedrige Backtemperatur bedeutet eine lange Kochzeit.
Wenn wir es eilig haben, kochen wir vor. 10 Minuten Kartoffeln
und Sahnemix in einem Kochtopf, dann 30 Minuten in einer
feuerfesten Form im Backofen bei 180 Grad (Ober/Unterhitze)

Vorbereitung (20 Minuten) k

- Kartoffeln schalen und in kaltes Wasser legen (damit sie nicht braun werden.
- Sahne und Milch bereitstellen

- Knoblauchzehe schalen und halbieren

- Backform mit einem Teil (10g) der Butter und der Knoblauchzehe ausreiben

Backrohr auf 150 Grad Ober/Unterhitze vorheizen
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Cul/namis

Kochen (20 Minuten und 2 % - 3 Stunden im Backrohr)

Die Kartoffeln abtropfen und in diinne Scheiben (ca. 2mm) schneiden. Leicht geht das mit einem
Hobel, wer mit dem Messer schneidet sollte Acht geben, dass die Scheiben gleichmaRig dick sind.
Eine ersten Lage der Kartoffeln facherformig in die Backform geben. Salzen und mit einem Hauch
Muskatnuss wiirzen (Vorsicht nicht zu viel, schmeckt gerne vor), mit der Milch Sahne Mischung
UbergieRen. Auf dieselbe Art und Weise weiterschlichten, bis die Kartoffeln aufgebraucht sind

Der Milchmix sollte bis knapp unter die oberste Lage Kartoffeln
reichen.

Im vorgeheizten Backrohr bei 150 Grad Ober Unterhitze fertig

backen. Das dauert je nach Héhe des Gratins zwischen 2 % und 3 Y
Stunden. Je nach (gewtinschter) Braunung kann man die letzten

Minuten mit der Grillfunktion zu zusatzlicher Farbe (und .
Karamellisierung) nachhelfen =
Fertig ist das Gratin, wenn man mit einer Gabel einsticht und -
splrt, dass die Kartoffeln gar sind.

Vor dem Essen 10 Minuten rasten lassen, das gibt eine feinere Konsistenz.

Und wie geht’s weiter

Kartoffelgratin ist die klassische Beilage zu allen moglichen Fleischgerichten mit dunklen Saucen.
Himmlisch! As bedeutet auch getrdanketechnisch, dass man sich eher am Hauptgericht und nicht so
sehr an der Beilage orientiert. Etwas Gehaltvolles sollte es aber schon sein. Das Gratin ist keine
Diatkost.

CULINAMUS!
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