Kochen mit Klausi

Bolognese-Kartoffel-Gratin

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 800 g Kartoffeln, 400 g Rinderhack, 3 Knobizehen, 2 Zwiebeln, Salz,

- Pfeffer, 250 g Paprika-Mix, 60 g Schinkenwdrfel, 4 EL Tomatenmark,
- 250 ml Bruhe, 1 Dose geh. Tomaten, 2 TL br. Zucker, 3 EL Balsamico
- Rosmarin, Oregano, Basilikum, Thymian, Majoran, Pizzagewiirz,

-  TK-Petersilie, ca. 100 g Schmand, 357 g Mozzarella, Olivendl

Zubereitung:
1. Kartoffeln kochen, schélen, abkihlen lassen u. in Scheiben schnei-
den ZW|ebeInu Knob| fein, Paprika mlttel wurfeln

2. Schinken in Ol knusprlg anbraten Hack zugeben u. krumellg braten,
salzen u. pfeffern. Zwiebeln, Knobi u. Paprika mitbraten. Tomaten-
mark zugeben, einige Min. mitbraten, mit Brihe u. gehackten Toma-
ten abldschen. Aufkochen u. 30 Min. unter Rihren einkdcheln las-
sen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker u. Balsamico abschmecken, Krauter
nach Belleben einruhren.

‘
K}

N

3. % Kartoffeln in eine gefettete Auflaufform geben salzen u. pfeffern
Bolognese daruber giel3en, Schmand in Flocken darauf verteilen, mit
den restl. Kartoffeln bedecken, salzen u. pfeffern. Mozzarella in
Scheiben schneiden, kraftig salzen, das Gratin damit belegen u. im
vorgeh Ofen bel 200°C 30 Mln backen
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