Kartoffel-Hackfleischgratin

Ein einfacher und wahrschafter Gratin. Das Hackleisch wird mit Passata di Pomodoro
vorgekocht und dann zusammen mit rohen, dinngeschnittenen Kartoffeln in eine
Gratinform lammellenartig eingeschichtet. Das Hackfleisch sollte mit recht viel Sauce
zubereitet werden, da die Kartoffeln beim Gratinieren einiges an Flissigkeit aufnehmen.
Der Gratin wird mit geriebenem Gruyére und Halbrahm tberbacken, damit es auch ein
schones Kriistchen gibt.

Zusammen mit Knoblauch sorgt etwas Guanciale fir eine gute Wiirze. Den
italienischen, fast weissen Speck von der Schweinsbacke, man kann ihn auch durch
Pancetta ersetzen.

Zutaten (2 Portionen)

200g Hackfl ei sch (R nd)
2509 Kartof fel n festkochend

1 mttlere Zw ebel

1dl Passata di Ponobdoro
2dl Huhner boui I | on

20g Guanci al e

1 Knobl auchzehe

1- 2Tl Oregano getrocknet
30g Gruyeére, gerieben
5cl Vol | rahm

5cl M ch

Sal z und Pfeffer
Brat butter

Zubereitung
Zwiebel und Knoblauch hacken, Guanciale in kleine Wiirfelchen schneiden.
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Eine Bratpfanne mit wenig Bratbutter bis knapp zum Rauchpunkt erhitzen. Zwiebel und
Guanciale zugeben und ca. 2 Minuten anrésten bis der Speck glasig wird. Hackfleisch
locker dartiber verteilen und 2-3 Minuten kréaftig braten lassen. Dabei nicht wenden, da
dabei das Hackfleisch Wasser zieht. Danach mit einer Gabel wenden (nicht verriihren)
und ca. 2 Minuten weiterbraten. Passata, Knoblauch und Oregano zugeben und etwas
dinsten lassen. Huhnerbouillon dazugiessen, gut verriihren und ca. 25 Minuten leicht
kécheln lassen. Das Hackfleisch sollte am Schluss noch recht flissig sein. Von der
Herdplatte ziehen und etwas auskihlen lassen.

Eine Gratinform ausbuttern und das Hackfleisch einfiillen. Das Hackfleisch sollte etwa
die halbe H6he der Form ausfillen.

Kartoffel schalen und zu ca. 3mm dicken Scheiben schneiden. Kartoffelscheiben
facherformig in das Hackfleisch stecken, zwischen jeder Kartoffelscheibe sollte etwas
Hackfleisch zu liegen kommen.

Gratin mit dem geriebenen Gruyére bestreuen. Milch und Rahm vermischen und tber
den Gratin giessen.

Gratin im unteren Drittel des auf 180° vorgeheizten Ofens ca. 40-45 Minuten
Uberbacken. Falls der Gratin zu schnell braunt, nach 30 Minuten mit einer Alufolie
abdecken.
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