Hornli-Gratin "De Luxe" - mit Steinpilz, Speck, Zwiebel, Lauch
und Kasekrustchen

Wahrschaft und einfach, dieser Hornligratin. Hm, ganz so banal ist diese "De
Luxe"-Version auch wieder nicht. Da brauchts einige Zutaten: Speck, Lauch, Zwiebel...
und getrocknete Steinpilze, diese machen das "De Luxe" aus. Die Zubereitung ist
dennoch unkompliziert.

Was mit an diesem Gratin besonders geféllt, ist die knusprige Kasekruste, damit diese
zustande kommt, mischt man feingeriebenen Kase mit Paniermehl, streut dies tber die
Hornli und Ubergiesst den Gratin vor dem Backen mit dem Guss aus Milch, Rahm und

Ei.

Zutaten (3 Portionen)

2509
100g
209
12cm
1
1/2
1dl
1dl
1
1509
3El

Hornli (mttel)

Br at speck

getrocknete Steinpilze
Lauch

mttlere Zw ebel

Bund Petersilie

M1 ch
Vol | rahm
Ei

Fri bourger Vacherin (oder Tisiter)
Pani er mehl

Sal z und Pfeffer

Brat butter

Zubereitung
Steinpilze in lauwarmen Wasser 1 Stunde einweichen.
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Hornli in Salzwasser al dente kochen.

Zwiebel in grobe Streifen schneiden, Bratspeck in Streifen schneiden. Lauch langs
halbieren und scheibeln. Petersilie hacken. Alles zusammen in Bratbutter ca. 10
Minuten gut andiinsten. Eingeweichte Steinpilze in grobe Stiicke schneiden und
zugeben. Das Einweichwasser zu den kochenden Hérnli geben.

Die Hornli abschitten und in eine Schiissel geben. Gedlinstetes Speck-Pilz-Gemuse
dazu geben und alles vermischen. Etwas auskihlen lassen und die Halfte des Kéases
mit der Rostiraffel dazureiben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofen auf 200° vorheizen.

Den Rest des Kases fein reiben und mit dem Paniermehl vermischen.

Milch, Rahm und Ei zusammen verquirlen.

Hoérnligemisch in eine ausgebutterte Gratinform geben und mit dem mit Paniermehl
vermischten Kase bestreuen. Guss dartiber giessen.

25 Minuten bei 200° gratinieren.
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Hoérnligratin ofenbereit
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