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GU Rezepte
Rezept
Gemusegratin
Ein Rezept von Gemusegratin, am 09.06.2026
Zutaten
2 Kobhlrabi (a ca. 200 g) mit Blattern 400 g Mairlibchen
400 g Mohren 1 Bio-Zitrone
400 g mehligkochende Kartoffeln 400 g Magerquark
2 Eier Salz
weilRer Pfeffer Butter fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 490 kcal

Zubereitung

]. DasGemise putzen und waschen. Blatter samt Stiele von den Kohlrabi schneiden, fein hacken und beiseitelegen.
Kohlrabi und Riibchen wenn nétig schélen und vierteln. Méhren wenn nétig schalen und schrag halbieren. Das Gemiise
in einem Dampfeinsatz tiber Dampfin ca. 12 Min. knackig vorgaren.

2. Die Zitrone heilR waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Den Zitronensaft mit dem
Gemuse in einer Schiissel mischen.

3. Die Kartoffeln waschen, schélen und fein wiirfeln. Oder im Blitzhacker hacken. Kartoffeln mit Quark, Eiern, Kohlrabigriin
und Zitronenschale verriihren. Mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

4. Eine flache Auflaufform (ca. 30 x 20 cm) einfetten. Das Gemiise in die Form geben und verteilen, leicht salzen und mit der
Kartoffel-Quark-Creme gleichmaRig bedecken. Im Backofen (Mitte) bei 180° (Umluft, ohne Vorheizen) ca. 35 Min. backen.
Den Ofen ausschalten und das Gratin ca. 10 Min. ziehen lassen.
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