,) )H)QI}QI,

Wirsing-Kartoffel-6ratin

Zutaten fiir 4-6 Personen

lkleiner Wirsing

Salz, Pfeffer

800g Kartoffeln

80g durchwachsener Raucherspeck
2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

2EL Butter

1EL Ol

150g mittelalter Gouda, 200g milder Schafkdse
ITL Kiimmel, 1TL Korianderpulver
frisch geriebene Muskatnuss

250g Sahne

Butter fiir die Form

Zubereitungszeit:55min.(+35min.Backzeit)

Den Wirsing vierteln vom Strunk befreien und in grobe Streifen schneiden. Reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen, den Wirsing darin 3-4 Min. blanchieren. Herausheben und abtropfen lassen.

Die Kartoffeln schdlen ,,abspiilen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln.Kartoffeln im
Kohlwasser 2Min. Kochen,in einem Sieb abtropfen lassen.

Den Speck kleinwiirfeln,Knoblauch und Zwiebeln schalen und in Wiirfel schneiden. Butter und Ol in
einer grofen Pfanne erhitzen,die Spckwiirfel darin anbraten.Zwiebeln und Knoblauch kurznmitbraten.
Den Wirsing dazu geben und alles gut vermischen.

Den Gouda reiben. Eine grofe feuerfeste Form fetten.Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Zuerst eine Lage Kartoffeln in die Form schichten,darauf eine Schicht Wirsing verteilen.Etwas
Schafkdse dariiber kriimeln und mit etwas Gouda bestreuen.Jede Lage mit Pfeffer ,Koriander Kiimmel
und Muskat wiirzen. Wieder abwechselnd Kartoffeln,Kohl und Kdse einschichtenbis die Zutaten
verbraucht sind . Mit Kdse abschlieBen. Die Sahne leicht mit Salz Kimmel Koriander und Muskat
wiirzen,iiber das Gratin giefen.Im Ofen (Mitte,Umluft 160 Grad) 35.Min. Backen.

Guten Appetit!



