Kochen mit Klausi

Klausis Kartoffel-Gratin

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 650 g Kartoffeln, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 50 g Schinkenwdrfel, Salz,
Pfeffer, Butter, 250 ml Cremefine, 1 Pck. Fix fur Kartoffel-Gratin,

2 EL helle Sauce, 100 ml Weil3wein, TK-Schnittlauch & -Petersilie,
Majoran, 150 g geriebener Emmentaler

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Kartoffeln in dinne
Scheiben schneiden

2. Schinkenwdrfel in helrSer Butter anbraten ZW|ebeIn u. Knobi zuge-
ben u. glasig dinsten, mit Cremefine u. 150 ml Wasser abléschen,
Fix u. Krauter einrihren. Sauce mit Wein verlangern u. mit heller
Sauce dicken. Kartoffelscheiben unterheben u. bei geringer Warme
zugedeckt 10 Min. kdcheln Iassen Ofters umruhren.
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3. Alles in eine Auflaufform geben u. mit Kése bestreut im vorgeh. Ofen
bei 200°C ca. 35-40 Min. backen
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