Aufldufe und Gratins

Fenchelgratin
Gratin von Barlauch
Kartoffelgratin
Nudelauflauf

Uberbackener Chicorée
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Fenchelgratin

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen Fencheltriebe mit dem Grin ab-
5-6 Fenchelknollen (je nach | schneiden. das Grin aufheben. Die
Grolie) Fenchelknollen vom Strunk her so
200 g Créme fraiche abschneiden, dass sich immer ein
100 g Sahne Blatt lésen ldasst. Verschmutzte
1 EL Mehl/ Blatter abwaschen.

1E/ Die Bldatter in Salzwasser 10 Min.
Salz und Pfeffer sprudelnd kochen. Mit dem Sieblof-

fel in kaltes Wasser geben und an-
schliefend in einem Durchschlag abtropfen lassen.

Eine Auflaufform (ca. 22x30 cm) mit Butter ausstreichen (das geht
am besten mit den Fingern). So viel Parmigiano-Reggiano in die Form
reiben, dass nach dem hin und her schiitteln Boden und Widnde
gleichmdBig bedeckt sind.

Die abgetfropften Fenchelbldtter fldchendeckend auslegen. Jede
Lage leicht salzen und pfeffern, sowie wieder etwas Kdse diinn da-
riber reiben. Es sollten bei dieser Formgréfie etwa vier Lagen ent-
stehen.

Creme Fraise, Sahne, Mehl und Ei wird mit dem Quirl vermischt,
gesalzen und gepfeffert und liber das Ganze verteilt. Nochmals Kd-
se dariiber reiben und in das Rohr geben. Bei 200° iiberbacken, bis
die Oberfldche goldbraun ist.

Als vegetarisches Gericht mit Baguette oder mit einem auf der Haut
gebratenen Zanderfilet, ein Genuss.

Tipp:

Das Reiben von Kdse, wie auch von allen sonst in der Kiiche vorkom-
menden Zutaten, geht heute am besten mit einer Reibe von
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Microplane™. Diese neue Generation von Reiben, aus diinnem, gehar-
tetem Stahl, in den die feinen Schneiden eingedtzt sind, macht
wirklich Freude in der Kiiche.
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Gratin von Barlauch

Zutaten:

Fiir 2 Personen

2 Stangen Lauch a 150 g
400 g Kartoffeln

150 g Bdrlauch

100 g gekochter Schinken
etwas Butter

50 g geriebener Gruyére
20 g geriebener Parmesan
20 g gewdirfelte Butter
fir die Bechamelsauce:
60 g Butter

30 g Meh/

350 ml Milch

200 ml Gemisewasser
(entsteht beim

Kochen der Gemiise)

Salz

weiller Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung:

Die Lauchstangen waschen und in 1
cm dicke Ringe schneiden. Kartof-
feln waschen, schdlen und in 4 mm
dicke Scheiben schneiden.
Kartoffeln in Salzwasser bissfest
kochen. Aus dem Wasser nehmen
und in eine groBere Schiissel geben.
Lauch in das Salzwasser geben und
eine Minute kocheln lassen. Den
Bdrlauch dazugeben und noch einmal
aufkochen lassen. Alles aus dem
Wasser nehmen und mit Eiswasser
abschrecken, etwas ausdriicken und
in die Schiissel zu den Kartoffeln
geben.

Den Schinken in kleine Wirfel
schneiden, kurz in Butter anrosten
und ins Gemise mischen.

Fiir die Bechamelsauce die Butter in
einem Topf warm werden lassen, das

Mehl einriihren, dann die kalte Milch und das Gemiisewasser unter
stdndigem Rihren aufgiefen. Etwa 5 Minuten kocheln lassen und

immer wieder aufrihren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Die Bechamel mit dem
Gemiise vermischen und in eine feuerfeste Form geben (zirka 4 bis
5cm Hohe). Mit dem Kdse bestreuen und die Butterwiirfel darauf

verteilen.

Bei 180 Grad in den Ofen schieben. Nach einer 3 Stunde den Ofen
ausmachen und die Gratin noch 10 Minuten durchziehen lassen.
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Tipp:

Wer das Bdrlaucharoma intensiver schmecken mochte, blanchiert
nur die Hadlfte und gibt den Rest roh dazu.
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Kartoffelgratin

Zutaten:

Fiir 4 Personen

600 g mehlig kochende
Kartoffeln

1 Eigelb

60 g Créme fraiche
200 ml Milch

2 Knoblauchzehen

110 g Sahne

30 g Butter

100 g geriebener Kdse
Pfeffer

Salz

Muskat

Zubereitung:

Die Auflaufform (ca. 20 cm Durch-
messer) mit Knoblauch ausreiben
und mit Butter einschmieren. Die
Kartoffeln diinn (1 mm) schneiden
oder hobeln. In einer Schiissel mit
Wasser die Stdrke von den Kartof-
felscheiben abspiilen.

Zwischen Kiichenpapierlagen die
Scheiben trocknen. Danach dachzie-
gelférmig in die Auflaufform ein-
schichten. Jede Lage salzen, pfef-
fern und mit etwas Kdse bestreuen,
Das Eigelb mit der Milch, Creme
frdiche und der Sahne verquirlen

und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Kartoffeln mit der
Flissigkeit bedecken.
Dinn geschnittene Knob-
lauchscheiben  verleihen
der Gratin obenauf noch
das gewisse Extral

45 Minuten im Umluft-
Ofen bei 180° (berba-
cken, bis es goldbraun ist.
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Nudelauflauf

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 2 Personen Die Nudeln in 2 bis 3 cm lange
200 g Bandnudeln Sticke brechen, bissfest ko-
200 g gekochter Schinken in | chen, abseihen und mit kaltem
Scheiben Wasser spiilen. Abtropfen las-
250 g Champignons sen.

200 g geriebener Emmentaler Die Champignons in kleine Stiicke
3 Eier (ca. 1 cm®) schneiden.

2 Tomaten a 120 g Gekochten Schinken in 1 cm
# Gemisezwiebel Quadrate schneiden.

100 m/ Créme Fraiche Zwiebel in kleine Wiirfel schnei-
100 m/ Sahne den.

1EL Mehl Knoblauch in sehr feine Wiirfel
Erdnussoél zum Braten schneiden.

Salz Im Wog zundchst die Pilze
Pfeffer scharf anbraten bis sie durch

Wasserverlust auf die Hdlfte
geschrumpft sind. Ausleeren und abkiihlen lassen.

Die Schinkenstiickchen ebenfalls scharf anbraten, bis sie Knackge-
rdusche von sich geben, dann die Zwiebeln dazugeben und weiter
rilhren. Wenn sie leichte Farbe angenommen haben, fiir 30 Sekunden
den Knoblauch dazugeben.

Alles zu den Pilzen geben und auskiihlen lasse.

Die Tomaten schdlen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Mit den
Nudeln, der Pilz-Schinkenmasse und 100 g Kdse gut vermischen.
Créme Frdiche, Sahne, Mehl, Eier, Salz und Pfeffer mit dem Hand-
gerdt verquirlen.

Ein feuerfestes GefdB mit ca. 3 | Fassungsvermdgen ausbuttern. 50
Gramm Kdse hineingeben und durch Schwenken an der Wandung ver-
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teilen. Das Nudelgemisch einfiillen und den Rest des Kdses dariiber
streuen.

Mit der Eiermasse begiefen.

Im vorgeheizten Umluftofen bei 180°C 45 Minuten backen. Dann das
GefdB mit Alufolie abdecken und weitere 20 Minuten backen.

Mit einer Korkunterlage auf den Tisch bringen.

Je nach Vorlieben kann man mit Worcestershire Sauce, Tomaten
Ketchup, Cayenne Pfeffer u. a. auf dem Teller nachwiirzen.
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Uberbackener Chicorée

Zutaten:

Fir 4 Personen

4 mittelgroBe Chicoree a etwa 200 g
4 grolle Scheiben Prager Schinken

5 nussgroffe Stiicke Butter

Salz

weiler Pfeffer

1Zitrone

1 ovales feuerfestes Geschirr

etwa 60 g Gruyere

Bechamel Sauce

Zubereitung:

Vom Chicoree die duBeren Bldt-
ter entfernen, das Braune vom
Stielansatz abschneiden und
ein Kreuz hineinstechen.
Chicoree im Beutel (alternativ im
Ddmpfer) weich garen, etwa 15
bis 20 Minuten.

Geddampften Chicoree leicht
anpressen, damit die Flissigkeit
entweicht.

Schinken mit etwas Butter

einzeln in einer Teflonpfanne auf beiden Seiten kurz anbraten, auf

einem Teller beiseite stellen.
Ofen auf 200 Grad vorwdrmen.
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Chicoree salzen, pfeffern, einzeln in die Schinkenscheiben einrollen
und in das feuerteste Geschirr einlegen.

Mit erwdrmter Bechamel Sauce ibergiefen, den Gruyere dariber
reiben, etwa 10 Minuten in den vorgewdarmten Ofen schieben und
tiberbacken, bis eine schone hellbraune Farbe entsteht.

Dieses Gericht kann als Hauptgericht sowie als Garnitur vorzugs-
weise zu gebratenem Wildgefliigel gereicht werden.
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