Schwarzwurzelgratin mit blauen St. Galler Kartoffeln

Die Garzeiten von Schwarzwurzeln und Kartoffeln sind ungeféhr gleich. Darum kénnen
sie zusammen gemischt auch gratiniert werden. Die Schwarzwurzel ist ein delikates
Gemise, sie wird auch als Spargel des Winters bezeichnet. Berlichtigt ist sie wegen
ihrer schwarzen Schale, die beim Risten an den Handen ihren klebrigen Farbstoff
hinterlasst. Da zieht man am besten feine Handschuhe an. Einmal geriistet, verfarbt
sich das Wurzelgemise schnell. Das kann man verhindern, indem man die geriistete
Schwarzwurzel sogleich in Zitronenwasser einlegt.

Natirlich kann sie auch mit herkdbmmlichen, festkochenden Kartoffeln gemischt werden,
doch die blaue St. Galler-Kartoffel setzt eine guten Farbakzent - und sie schmeckt auch
sehr gut.

Zutaten
300g Schwar zwur zel n
200g Blaue St. Galler Kartoffeln
1 Fr Ghl i ngszwi ebel
409 Greyerzer gerieben
1dl veget abil e Bouillon
1dl Vol | rahm
1 Knobl auchzehe
schwar zer Pfeffer
Brat butter
(zum Ausbuttern der Gratinform
Zubereitung

Bouillon kurz aufkochen, Knoblauch dazupressen, Vollrahm dazugeben, mit Pfeffer
wirzen und auskuhlen lassen.
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Frahlingszwiebel inklusive reichlich Zwiebelgrin in diinne Scheiben schneiden.
Kartoffeln schélen und in ca. 2cm grosse Stlicke schneiden

Schwarzwurzel Stiick fur Stiick schéalen (siehe Einleitung) und in ca. 3cm lange Stlicke
schneiden, diese sogleich in Zitronenwasser einlegen.

Ofen auf 200° vorheizen.
Eine Gratiform vorwarem und ausbuttern.
Schwarzwurzel abgiessen, mit den Kartoffeln, der Friihlingszwiebel und 20g

geriebenem Kase vermischen. Inm die Gartinform geben, Rest des Késes
dariiberstreuen und mit der Rahmbouillon ibergiessen.

40 Minuten in der Mitte des Ofes gratinieren.
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