Bratchtgeli-Gratin mit Krawattli

Ein bodenstandiger, kunterbunter Gratin, der alles drin hat, was es fiir eine
Hauptmahlzeit braucht. Nebst Bréatkiigelchen und Teigwaren enthalt er Zucchetti und
Tomaten, oder Gemiise, das gerade vorratig ist. Mit Kdse und Rahm Uberbacken ist er
genau das Richtige flr ganz hungrige Magen.

Zuaten (2-3 Portionen)

3009 Fl ei schkase-Brat (oder Kal bsbréat)
100g Krawattli

1509 Zucchet ti

5 Pi ccadi |l | y- Tonat en
1dl Sauerrahm
5cl Kochwasser
1El Petersilie gehackt
1Tl O egano getrocknet

100g Al pkase gerieben
Pfeffer, Salz, Krautersalz
Bratbutter, O ivendl

Zubereitung

Krawattli in Salzwasser gar kochen, Abgiessen und dabei 5cl Kochwasser auffangen.
Auskuihlen lassen.

Erneut Salzwasser aufsetzen und knapp zum Siedepunkt bringen. Brat mit einem
Teel6ffel abstechen und mit nassen Handen zu Kugel formen, etwa halb so gross wie
ein Tischtennisball. Bratkugeln direkt ins heisse Wasser geben und ca. 5 Minuten
ziehen lassen. Damit das Brat gleichmassig gegart wird, macht man das am besten
etappenweise. Bratkugeln mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und
auskuhlen lassen. Gar gross geratene Kugeln halbieren.
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Grossere Mengen formt man vorzugsweise mit dem Spitzsack. Siehe da.</a> </i>

Zucchetti langs vierteln und zu knapp 1cm dicken Scheibchen schneiden. In Olivendl
leicht anbraten und mit Krautersalz wiirzen. Auskihlen lassen. Tomaten vierteln und die
Kerne herauschaben, Tomatenstiicke nochmals halbieren.

Ofen auf 200° vorheizen.

Bratchiigeli, Krawattli, Gemise und ca. 2/3 des geriebenen Kase in einer Schissel
miteinander vermischen und in eine ausgebutterte Gratinform geben. Den Rest des
Késes dariber streuen.

Sauerrahm, Kochwasser, gehackte Petersilie und zerbréselter Oregano miteinander
vermischen. Mit Pfeffer wiirzen und ein paar Minuten ziehen lassen und tber den Gratin
giessen.

Gratin in die Mitte des Ofens einschieben und 30 Minuten backen.
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