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GU Rezepte
Rezept
Kurbis-Rote-Bete-Gratin
Ein Rezept von Kiirbis-Rote-Bete-Gratin, am 09.06.2026
Zutaten
800 g Muskatkiirbis 2
2TL grobes Meersalz 2TL
Pfeffer 100g
150g Créme fraiche 200¢g
1Bund Petersilie 1 Bund
Fett fiir die Form
Rezeptinfos

kleine Rote Bete

grob zerstofene Koriandersamen
mitelalter Gouda

Sahne

Schnittlauch

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 450 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 220° vorheizen. Den Kiirbis halbieren, schalen, mit einem Essl6ffel entkernen und in %2 cm dicke Stiicke

schneiden. Die Roten Beten schélen und in diinne Scheiben schneiden.

2. Die Saftpfanne des Ofens einfetten, die Kiirbis- und Rote-Bete-Scheiben dachziegelartig auf dem Blech verteilen und mit
2 TL Meersalz, Koriander und Pfeffer bestreuen. Das Gemlise im Backofen (unten) 15 Min. vorbacken.

3. Inzwischen den Gouda grob raspeln. Mit der Créme fraiche und Sahne verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie
und Schnittlauch waschen und trocken schiitteln. Petersilie hacken, Schnittlauch in Réllchen schneiden.

4. Die Krauter Gber das vorgebackene Gem{se streuen, die Kasecreme gleichméaRig darauf verteilen und im Backofen

(unten) noch 10 - 15 Min. iberbacken. Dazu passt Baguette.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kuerbis-rote-bete-gratin-71770
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