R

g rezepte

Brokkoli-Lachs-Gratin

Dieses Rezept macht Appetit auf mehr: Brokkoli-Lachs-Gratin mit vorgegartem Gemiuse und feinem
Créme fraiche.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 45 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

3509
450 g Brokkoli
150 g
1 Stk.
200 mi
409
05TL
1 Prise

Kartoffeln (festkochende)

Lachsfilet (gerduchertes)
Knoblauchzehe

Milch

Créme fraiche
Zitronenschalen

Salz

1 Prise Pfeffer
1 Prise

409

Muskatnuss

Kase

1EL
Nach Belieben
1 Stk.

Mandelblattchen
Fett (fur die Form)

Auflaufform

Zubereitung

1. Fur das Brokkoli-Lachs-Gratin zu Beginn einen grof3en Topf mit Salzwasser aufsetzen und
zum Kochen bringen. Die Kartoffeln darin rund 20 Minuten lang garen. Danach abgiel3en, mit
kaltem Wasser abschrecken und pellen, in schmale Scheiben schneiden.

2. Den Brokkoli in Rdschen teilen, putzen und waschen. Im Dampfgarer oder einem Topf mit
Siebeinsatz Salzwasser aufsetzen. Die Roschen etwa 8 Minuten dampfen, etwas abkihlen
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lassen. Bei Bedarf noch etwas kleiner schneiden.

3. Das Backrohr auf 200 Grad Heil3luft anheizen und eine Auflaufform einfetten. Das Lachsfilet
in mundgerechte Stlicke schneiden. Kartoffeln, Brokkoli und Lachs abwechselnd in die Form
einschichten.

4. Créme fraiche und Milch in eine Schussel fillen, Knoblauch schalen und hineinpressen.
Zitronenschale zuftigen und alles gut verriihren. Zum Schluss mit Pfeffer, Salz und Muskat
abschmecken und noch einmal verriihren. Uber das Gratin gieRen. Den Kase reiben und mit
den Mandelblattchen Uber dem Gratin verteilen. Auf mittlerer Schiene etwa 25 Minuten
goldbraun backen lassen.

Tipp

Das Brokkoli-Lachs-Gratin schmeckt auch mit anderen Gemiuisesorten, zum Beispiel Karfiol oder
Karotten.
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