
KKaarrttooffffeellggrraattiinn  ––  eeiinnffaacchh  uunndd  kkllaassssiisscchh
Das klassische Kartoffelgratin geht ganz einfach. Es schmeckt als leckere Beilage zu Fleisch
und Fisch oder als vegetarische Hauptspeise.

15 Min. 45 Min. 1 Std.

4 Personen 528 kcal

ZZUUTTAATTEENN

DDUU  BBEENNÖÖTTIIGGSSTT  EEIINNEE  RRUUNNDDEE  AAUUFFLLAAUUFFFFOORRMM  MMIITT  CCAA..  2244  CCMM  ØØ  OODDEERR  RREECCHHTTEECCKKIIGG  MMIITT  CCAA..  2266  xx  2200  CCMM..

AANNLLEEIITTUUNNGG

KKeennnnsstt  dduu  eeiiggeennttlliicchh  sscchhoonn  mmeeiinneenn  EEmmaaiill--NNeewwsslleetttteerr??
Kostenlos anmelden und meine Inspirationen kommen direkt in dein Postfach

Ich wünsche dir einen guten Appetit! 

Mehr einfache Rezepte gibt es unter www.emmikochteinfach.de

800 g mittelgroße Kartoffeln
200 ml Kochsahne
100 g französischer Kräuterfrischkäse
100 g geriebener Emmentaler
20 g Butter
1 TL Butter für die Form
1 TL Salz
1/2 TL Muskat
1/2 TL schwarzer Pfeffer, gemahlen

1. Den Backofen für das Kartoffelgratin rreecchhttzzeeiittiigg  auf 118800  GGrraadd  UUmmlluufftt  (200 °C Ober- / Unterhitze)
vorheizen.

2. Die 800 g KKaarrttooffffeellnn abwaschen, schälen, gegebenenfalls nochmals abwaschen und mit einem scharfen
Messer oder Hobel in ca. 22--33  mmmm dicke SScchheeiibbeenn schneiden. 

3. Eine runde ooddeerr  rechteckige AAuuflflaauuffffoorrmm mit ca. 1 TL BBuutttteerr einfetten und die KKaarrttooffffeellsscchheeiibbeenn
dachziegelartig arrangieren.

4. Bei einer rruunnddeenn AAuuflflaauuffffoorrmm arbeitest du dich am besten von aauußßeenn  nnaacchh  iinnnneenn  und schichtest die
Kartoffelscheiben schneckenförmig im Kreis.

TTIIPPPP::  Bei rechteckigen Formen an der schmalen Seite beginnen und reihenartig einschichten. 

5. Nun verrührst du in einer Schüssel mit einem Schneebesen 200 ml KKoocchhssaahhnnee, 100 g KKrrääuutteerrffrriisscchhkkäässee,
1 TL SSaallzz, 1/2 TL weißen oder schwarzen PPffeeffffeerr und 1/2 TL frisch geriebene MMuusskkaattnnuussss.

6. Die SSaahhnnee--FFrriisscchhkkäässee--MMaassssee gießt du nun gleichmäßig über die KKaarrttooffffeellsscchheeiibbeenn in der Auflaufform
und verteilst 20 g BBuutttteerr in Flöckchen darüber. Die 100 g EEmmmmeennttaalleerr reibst du frisch mit einer Reibe und
verteilst ihn ebenfalls gleichmäßig auf den Kartoffeln.

Im vorgeheizten Backofen, auf der mmiittttlleerreenn  SScchhiieennee, ca.  4455  MMiinnuutteenn  backen.

7. Wenn dir der Käse gegen Ende der Backzeit zzuu  bbrraauunn wird, das Kartoffelgratin am besten mit Alufolie
aabbddeecckkeenn. Das fertige Gratin direkt in der Form servieren. GGuutteenn  AAppppeettiitt!!
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https://emmikochteinfach.de/kartoffelgratin-rezept-klassisch-und-einfach/


