B ReZEPTE DER WOCHE

Knusprige Gratins
mit frischem Gemiise

Sommerlich leichter Genuss aus dem Backofen

Jetzt machen frische knackige Sommergemiise wie-
der Appetit. Bedecken Sie Bohnen, Blumenkohl und
ihre ,Kollegen” mit einer wiirzigen Kruste.

Buschbohnen-Gratin

Zutaten (fiir 2 Personen): 400 g Kartoffeln, 600 g
Buschbohnen, Pfeffer, 150 g geriebener Emmentaler,
1 Becher Créme fraiche, 3 Eier, 1 EL Rapsol, Salz.
Zubereitung: Gekochte Kartoffeln pellen, in Schei-
ben schneiden. Bohnen in Stiicke teilen, in gesal-
zenem Wasser 20 min bissfest garen. Auflaufform
fetten. Kartoffeln und Bohnen einfiillen. Eier, Creme
fraiche und Kése mischen, salzen, pfeffern, tiber Kar-
toffeln gieflen. Bei 200 Grad gratinieren.

Blumenkohl-Gratin

Zutaten (fiir 3 — 4 Personen): 1 Blumenkohl, 350 g
Hackfleisch, 1 Semmel, 1 Zwiebel, 2 EL Schnittlauch-
rollchen, 1 Ei, Salz, Pfeffer, 2 EL Butter, 4 EL Mehl,
450 ml Milch, Salz, Instant-Gemtisebriihepulver,
Pfeffer, Muskat. Auflerdem: 50 g geriebener Kése.

Zubereitung: Semmel in Wasser einweichen, aus-
driicken. Blumenkohl in Réschen teilen. In gesal-
zenem Wasser auf Biss garen. Hack mit gewiirfelter
Zwiebel, Schnittlauch, Ei, Salz, Pfeffer und Semmel
mischen. Walnussgrofde Billchen formen. Backofen
auf 220 Grad vorheizen. Butter schmelzen, mit Mehl

Blumenkohl-Gratin vegetarisch: Statt Hackfleisch-Bdill-

chen passen auch Paprikastreifen gut dazu.
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aufkochen, Milch angiefien, samig kochen, mit Salz,
Instant-Pulver, Pfeffer und Muskat wiirzen. Blumen-
kohl und Hack in gefettete Form schichten. Mit Sau-
ce begieflen, mit geriebenem Kése bestreuen, im vor-
geheizten Backofen bei 200 Grad tiberbacken.

Spitzkohl mit Mandelhaube

Zutaten (fiir 4 Personen): 750 g Kartoffeln, 1 Spitz-
kohl, Salz, 1 TL Kiimmel, 1 Zwiebel, 100 g gemahle-
ne Mandeln, 1 EL gehackte Petersilie, 175 g Créme
fraiche, 150 g geriebener Greyerzer, Pfeffer, Muskat,
3 EL Mandelblittchen.

Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen, Kar-
toffeln 20 min vorgaren, pellen, in Scheiben schnei-
den. Spitzkohl in Streifen schneiden, mit etwas Salz
und Wasser zugedeckt 5 min garen. 125 ml Wasser
verwahren. Kartoffeln und Kohl in gefettete Form
schichten, salzen, mit Kiimmel bestreuen. Zwiebel
schilen, wiirfeln, mit gemahlenen Mandeln, Peter-
silie, Créeme fraiche, Kdase und Wasser verriihren, sal-
zen, pfeffern, mit Muskat wiirzen. Uber Gemiise ge-
ben. Mit Mandeln bestreuen, im Backofen braunen.

Bauernschmaus

Zutaten (fiir 4 Personen): 2 kg dicke Bohnen in der
Schote, 500 g Makkaroni, 4 Mettwiirste, 2 EL frisches
Bohnenkraut, 200 ml Sahne, 200 g Quark, 100 g ge-
riebener Gouda, Rapsol, Salz, Pfeffer.

Zubereitung: Bohnenkerne auslosen, in kochendem
gesalzenem Wasser blanchieren, abschrecken, aus
der Hiille driicken. Mettwurst in 1,5 cm dicke Schei-
ben schneiden, in Ol anbraten, Bohnenkerne zuge-
ben, pfeffern, gehacktes Bohnenkraut und Sahne zu-
geben, aufkochen. Makkaroni bissfest kochen, flach
in gefettete Auflaufform geben, Mettwurst-Mix da-
rauf verteilen. Nocken vom Quark stechen, obenauf
geben. Mit Kése bestreuen, goldbraun gratinieren.

Frucht-Kdse-Gratin

Zutaten (fiir 4 Personen): 4 reife Pfirsiche, 300 g rei-
fe Himbeeren, 60 g Puderzucker, 20 ml Himbeergeist,
1 unbehandelte Zitrone, 4 Scheiben Aniszwieback,
Butter zum Ausfetten der Form, 150 g Edelpilzkase,
2 Eigelb, 2 EL Puderzucker, 3 EL Orangenlikor.
Zubereitung: Pfirsiche tiberbrithen, abziehen, hal-
bieren, entsteinen. Himbeeren mit Puderzucker und
Himbeergeist ptirieren. 1 EL Zitronensaft zugeben,
durchsieben. Kase, Likor, 2 EL Puderzucker und Ei-
gelb verrithren. Zwieback in gebutterte Form legen.
Pfirsiche in Spalten schneiden, auf Zwieback anrich-
ten, mit etwas Himbeermix bestreichen, mit Zitro-
nenschale bestreuen, mit Kdsemasse bedecken. Rest-
lichen Himbeermix in Form verteilen, gratinieren.





