PlAneute Rezepte

Kartoffel-Kase-Gratin

Ein Essen, das man auch gut aus Kartoffelresten vom Vortag zubereiten kann. Ein
Teil der Kartoffeln kann auch durch Mohren ersetzt werden und naturlich kann der
Blauschimmelkase auch durch einen Camembert oder Brie ausgetauscht werden.
Statt der Pinienkerne kdnnen auch Sonnenblumenkerne daruber gestreut werden.
Ein Gericht aus der Alltagskiche mit verschiedenen Variationsmaoglichkeiten!
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Zubereitung:

>
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>

750 g Kartoffeln

etwas Butter fur die Auflaufform
150 g Blauschimmelkase

200 g Sahne

2 EL Pinienkerne

Die Kartoffeln mit der Schale in ca. 15 — 20 Minuten weich kochen.

Die Kartoffeln schalen und in dinne Scheiben schneiden.

Eine flache Auflaufform mit Butter ausstreichen.

Den Backofen auf 200 Grad erhitzen.

Den Blauschimmelkase in kleine Wurfel schneiden und vorsichtig mit der Sahne
in einem Topf schmelzen. Dabei standig umrahren.

Die Kartoffeln in die Auflaufform geben. Die Kasesol3e daruber giel3en. Die
Pinienkerne daruber streuen.

Etwa 20 — 30 Minuten im Backofen tiberbacken.
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