Kartoffelgratin

in der Gusseisernen Bratpfanne 30 cm

Das brauchst du dafur:

e 1,5 kg Kartoffeln ( mehlig
kochend)

* 100 g Speckwiirfel

* % TLBruschetta Gewiirz von
Edelschmaus

* 1TLItalienisches Genusssalz von
Edelschmaus

e 1 Prise Regenbogenpfeffer von
Edelschmaus

* 400 g Sahne

e 100 g Gemiisebriihe oder
Suppenliebe von Edelschmaus

* 300 g Kase (Sorte nach

Geschmack)
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So wird’s gemacht

Kartoffel schalen und mit dem kleinen
Kichenhobel auf Stufe 3 direkt in die
gusseiserne Pfanne hobeln.

Die Scheiben zum Teil aufrecht in die
Pfanne stellen .

Die Gewiirze und die Speckwiirfel tGiber
die Kartoffeln verteilen

Die Sahne mit der Gem{sebriihe
vermischen und lber den Inhalt der
Gusspfanne gieRen.

Den Kase mit der grobe Reibe reiben
und Uber die Kartoffeln streuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 ° C
Ober - /Unterhitze fiir 40 Min. backen
evtl. nach 30 Min. priifen, ob die
Kartoffelscheiben schon weich sind,
dann das Kartoffelgratin aus dem Ofen
nehmen und servieren.

Mit gehackter Petersilie servieren.




