Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:

Gemusegratin

Zubereitung

- Den Lauch riisten und in Streifen schneiden

— Champignons putzen und in Scheiben schneiden

— Zucchetti riisten und in diinne Scheiben schneiden
- Zwiebel halbieren und in diinne Ringe schneiden

- Die Karotten schalen, in Scheiben schneiden und in
kochendem Salzwasser kurz blanchieren

- Den Chinakohl langs halbieren, in dickere Scheiben
schneiden und ca. 3 Minuten in Salzwasser blanchieren

— Butter in einer Bratpfanne schmelzen und Lauch, Cham-

pignons, Zwiebel und Zucchetti darin gut andiinsten

- Das ganze Gemiise in einer Gratinform gut vermischen
und gleichmassig verteilen

- Krauterfrischkase mit den Eiern und dem Vollrahm ver-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken

- Den Guss liber das Gemlise verteilen und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 180 °C ca. 25 bis 30 Minuten backen
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Zutaten

1 Lauch

200 g Champignons

3 Zucchetti

1 Zwiebel

1 kleiner Chinakohl
2 Karotten

150 g Krauterfrischkase
2 Eier

2dl  Vollrahm

20g Butter

Salz, Pfeffer
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