Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Wintergemiisegratin

Ein Rezept von Wintergemusegratin, am 09.06.2026

2 Schalotten

1 Lorbeerblatt
450 ml Milch
Salz

frisch geriebene Muskatnuss

Kiichen
Gotter

1 Msp. geriebener Meerrettich (aus dem Glas)

300g Steckriibe
1 kleine Stange Lauch

GU Rezepte
Zutaten

5EL

2EL

200 ml

2EL

400 g

180¢g

Rezeptinfos

Butter

Mehl
Gemiusebriihe
Pfeffer
korniger Senf

je 150 g Knollensellerie, M6hren und
Pastinaken

festkochende Kartoffeln

Bergkase

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 490 kcal

Zubereitung

1. Die Schalotten schalen und fein hacken. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten und Lorbeerblatt darin
andiinsten. Mehl darliberstauben und 3 Min. anschwitzen. Milch und Briihe nach und nach mit dem Schneebesen
unterriihren. Aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Senf und Meerrettich wiirzen. Die Sauce bei schwacher
Hitze 15 Min. kocheln lassen. Das Lorbeerblatt entfernen.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen, die Form mit etwas Butter fetten. Sellerie, Méhren, Pastinaken, Steckriibe, Kartoffeln

und Lauch waschen, schalen und putzen. Knollen und Riiben in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Den Lauch ldngs

vierteln und in kleine Stiicke schneiden. Ubrige Butter in einer Pfanne erhitzen. Sellerie, Méhren, Pastinaken und Lauch
darin in 3-4 Min. rundum leicht braun anbraten, salzen und pfeffern. Mit Steckriibe und Kartoffeln mischen. Gemuse in
die Form flllen und mit der Sauce libergieRen. Im heiften Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 50 Min. garen. Kése reiben,

dariberstreuen und 10-15 Min. weitergaren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/wintergemuesegratin-15440
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