Kochen mit Klausi

Schwarzwurzel-Schinkengratin

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 300 g gek. Schinken, 3 Lauchzwiebeln, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen,

- 30 g Butter, 2 EL Mehl, 1 Glas Schwarzwurzeln (320 g Abtropfgew.),
- 500 ml Milch, 30 g gerieb. Parmesan, weil3er Pfeffer, Salz, Muskat,

- getrockneter Estragon, 200 g geriebener Mozzarella

Zubereitung:

1. Knoblauch, Zwiebel u. Lauchzwiebelweild wirfeln, das Grin schrag
in Ringe schneiden. Schinken in Streifen schneiden. Schwarzwur-
zeln abtropfen lassen (Sud auffangen) u. in eine Auflaufform geben.
Schinken darauf verteilen.

2. Zwiebelweild in Butter glasig dunsten, Mehl einrihren u. anschwit-
zen, mit Sud u. Milch nach u. nach unter Ruhren zu einer sdmigen
Bechamel kdcheln. Parmesan einrihren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat u.
Estragon wiurzen. Lauchzwiebelgriin unterheben u. Sauce uber die
Schwarzwurzeln geben.

3. Auflauf mit gerlebenen K&se bestreuen u. im vorgehelzten Backofen
bei 200°C Umluft ca. 20-25 Min. goldgelb gratinieren.
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