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Kohlrabi-Kartoffel-Gratin mit Kase Uberbacken

Ein schones Beispiel fur unglaublich leckere vegetarische Rezepte ist das Kohlrabi-Kartoffel-Gratin
mit Kase Uberbacken.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 50 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

200 g Butterkase

1 Prise  Muskat

250 ml Gemusebrihe
1 Prise Pfeffer

1 Prise Salz

1 Bund Frahlingszwiebeln

50 g Kase (gerieben)
2 Stk. Kohlrabi

250 g Schlagobers
600 g Kartoffeln

1 Stk. Auflaufform

Zubereitung

1. Fur das mit Kése uUberbackene Kohlrabi-Kartoffel-Gratin zu Beginn einen grof3en Topf mit
Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Die Kartoffeln in der Schale etwa 20 bis 20
Minuten garen (je nach Gro3e). Anschlie3end abgiel3en, abschrecken, pellen, kurz abkihlen
lassen. Dann in 0,5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden.

2. Parallel dazu den Kohlrabi schalen, putzen und halbieren (grof3e Kohlrabikdpfe vierteln). In
0,2 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in
Stiucke schneiden. Einen gro3en Topf mit Gemisebrihe aufsetzen, Kohlrabi und
Frihlingszwiebeln darin etwa 5 Minuten bissfest diinsten. Abgiel3en und abtropfen lassen.
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3. Den Ofen auf 200 Grad mit Heil3luft vorheizen. Gemuse und Kartoffeln abwechselnd in eine
Auflaufform schichten. Die Butter in kleine Stiicke schneiden und dartber verteilen. Das
Schlagobers in einen Topf fullen, einmal aufkochen lassen, vom Herd nehmen. Kase
einrihren. Mit Pfeffer, Salz und Muskat nach Geschmack wirzen und gleichmaRig tber das
Gratin gief3en. Fur rund 30 Minuten goldbraun backen lassen.

Tipp
Fur das mit Kase Uberbackene Kohlrabi-Kartoffel-Gratin kann man anstelle von Fruhlingszwiebeln
auch Lauch verwenden.
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