Ruebligratin mit Baumntissen

Ruebli sind vielseitig einsetzbar, meist finden sie Verwendung als Beilage oder Zutat in
Suppen, Schmorgerichten oder Salaten. Gut mit anderen Zutaten kombiniert, kbnnen
sie durchaus zur Hauptsache werden. Zusammen mit Kartoffeln als Gratin zubereitet
und mit angerdsteten Baumnusskernen garniert, geben sie ein feines Hauptgericht.

200g Ruebl i
1509 Kartof fel n festkochend (Amandi ne)
30g Zwi ebel
1 kl ei ner Zweig frischer Rosmarin
1/ 2Tl Pul biber oder mldes Paprika
1dl Gentiseboui | | on
309 Sauerrahm
30g Sbrinz, gerieben
Sal z und Pfeffer
20g Baumussker ne
109 Taf el butter
Zubereitung

Ruebli und Kartoffeln zu ca. 3cm langen und 5mm dicken Stéangelchen schneiden.
Zwiebel langs zur Schale halbieren und zu schmalen Streifen schneiden. Nadeln vom
Rosmarinzweig abzupfen und hacken.

Ruebli in Salzwasser 5 Minuten kochen, Kartoffeln zugeben und weitere 3 Minuten
kochen. In ein Sieb abgiessen und auskihlen lassen.

Bouillon aufkochen, Rosmarin und Pul biber zugeben, kurz kdcheln lassen, von der
Kochplatte ziehen, auskiihlen lassen und den Sauerrahm mit dem Schwingbesen

einruhren. Mit wenig Pfeffer wirzen.

Eine Gratinform ausbuttern. Riebli, Kartoffeln, Zwiebel und 2/3 des Kase vermischen
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und in die Form einflillen. Mit dem Rest des Kase bestreuen. Guss aufrithren, damit sich
die Gewurze gut verteilen, und Uber den Gratin giessen.

In der Mitte des auf 200° vorgeheizten Ofens ca. 30 Minuten Uberbacken.

Baumnusskerne mit den Fingern zu kleinen Stiicken zerbrechen. Butter leicht
aufschaumen lassen und Baumnusskerne darin leicht anrdsten.

Gratin aus dem Ofen nehmen und mit den Baumusskernen bestreuen.

nahrin

Bouillan
Vegetapil-Ext?]
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