Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Kartoffel-Spinat-Gratin
Ein Rezept von Kartoffel-Spinat-Gratin, am 18.12.2025
Zutaten
800 g mittelgroRe festkochende Kartoffeln 500 g
120 g Greyerzer Kase am Stiick 3
2 Knoblauchzehen 50g
Salz
frisch geriebene Muskatnuss 400 ml
150g Créme fraiche
Rezeptinfos

frischer Blattspinat
Schalotten

Butter

Pfeffer

Milch

Butter flir die Form

PortionsgréRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min

| Pro Portion Ca. 550 kcal

Zubereitung

]_. Die Kartoffeln waschen, schalen und in diinne Scheiben schneiden oder mit dem Gemiisehobel hobeln. Den Spinat

putzen und waschen. Den Kéase reiben. Eine Auflaufform (ca. 25 x 20 cm) einfetten. Den Backofen auf 180° vorheizen.

2. Schalotten und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Die Butter in einem groRen Topf zerlassen, beides darin glasig

dlnsten. Den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Den Spinat mit Salz, Pfeffer und Muskat kréftig wiirzen und
in die Auflaufform geben. Die Kartoffelscheiben dachziegelartig auf den Spinat legen.

3. Die Milch aufkochen, Créme fraiche und 80 g Kase unterriihren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und tiber
die Kartoffelscheiben gieRen. Mit dem restlichen Kése bestreuen. Das Gratin im Backofen (Mitte, Umluft 160°) in ca. 45

Min. goldbraun backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kartoffel-spinat-gratin-52602
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