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Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:
Kartoffel-Karotten-Gratin mit Blauschimmelkase

mehr Kochtipps:
lifechannel.ch/kochtipp

Zubereitung Zutaten
- Backofen auf 180 °C vorheizen
- Gratinform mit Butter ausbuttern 700 g Kartoffeln, festkochend
500 g Karotten
- Die Kartoffeln und Karotten schalen und mit 3 Friihlingszwiebeln
einem Hobel in diinne Scheiben hobeln .
% Bund Thymian
- Frihlingszwiebeln risten und in feine Ringe 200 g Blauschimmelkdse
schneiden (z. B. Gorgonzola)
- Thymian tupfen 250 g Vollrahm
- Den Blauschimmelkise in Wiirfel schneiden 4 EL Pinienkerne

- Die Kartoffeln und Karotten schichtweise in die Salz, Ffeffer
Gratinform schichten, dabei nach jeder Lage mit Butter
etwas Fruhlingszwiebeln und Thymian bestreuen

- Den Vollrahm Uber das Gratin giessen

- Den Blauschimmelkase auf dem Gratin verteilen
und die Pinienkerne daruUberstreuen

- Das Gratin im vorgeheizten Backofen ca. 45 Minu-
ten backen



