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Rezept
Kartoffelgratin mit Schwarzwurzeln

Ein Rezept von Kartoffelgratin mit Schwarzwurzeln, am 25.04.2024

Zutaten
300ml Milch 200g Sahne
Salz Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 1 Knoblauchzehe
2 EL Butter + etwas Butter flir die Form 600 g festkochende Kartoffeln
4EL WeiRweinessig 500g Schwarzwurzeln
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 340 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200° (besser: 180° Umluft) vorheizen. Die Milch mit der Sahne mischen und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss so kraftig abschmecken, dass die Mischung leicht tiberwiirzt wirkt. Den Knoblauch schalen, fein hacken und
unter die Sahnemilch riihren. Eine Auflaufform mit Butter einfetten. Die Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben
schneiden oder hobeln, in die Form schichten und die Sahnemilch dariibergiefien.

2. In einer grofRen Schiissel den Essig mit 1 | Wasser mischen. Die Schwarzwurzeln griindlich waschen, schélen (dabei am
besten Einweghandschuhe tragen, weil der austretende Saft klebrig ist) und in das Essigwasser legen, damit sie sich
nicht braunlich verfarben. Dann schrag in diinne Scheiben schneiden oder hobeln und mit den Kartoffeln mischen.

3. Das Gemlise mit der Butter in Flockchen belegen und im Ofen (Mitte) 40-45 Min. gratinieren. Zwischendurch mit einem
Essloffel etwas Garfliissigkeit liber trockene Stellen gielRen und die Kartoffeln und Schwarzwurzeln leicht in die
Flussigkeit driicken. Dazu passt Blattsalat.
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