Kochen mit Klausi

Kohlrabi-Kartoffelgratin mit Hack

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 500 g festkoch. Kartoffeln, 600 g Kohlrabi, Pfeffer, Salz, Muskat,

- 2 Zwiebeln, Butter, 500 g gem. Hack, 750 ml Gemusebrihe,

- 1 Pck. Fix fur Kartoffelgratin, 250 ml Cremefine, 200 g gerieb. Gouda,
- Majoran, Petersilie

Zubereitung:

1. Gemuse putzen, Zwiebeln klein wirfeln. Kartoffeln u. Kohlrabi in
Wiirfel schneiden. Kartoffeln in der Brihe 20 Min kochen, nach 10
Mln den Kohlrab| zugeben. Abgielien, Bruhe auffangen.

Ecs :

2. Hack in Butter krimelig braten, mit Salz u. Pfeffer wiirzen. Zwiebeln
mitbraten. Mit 400 ml Gemusesud abldschen, Fix einrihren u. unter
Ruhren aufkochen. 80 g Kase einrihren, schmelzen lassen, mit
Muskat abschmecken. Krauter einrihren. Kartoffeln u. Kohlrabi
unterheben u. mit Cremefine verruhren

3. AIIes in eine Auflaufform geben, m|t restl. Kése bestreuen u. bei
200°C ca. 30 Min. gratinieren.
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