
Kartoffelgratin

Das Kartoffelgratin

Das Echte! Das Wahre! Das Einzige! Das echte Kartoffelgratin.
Der  Klassiker.  Das  Gratin  dauphinois.  Nur  mit  Kartoffeln,
Sahne, Käse und Gewürzen zubereitet. Und – okay, ich gebe es
zu, weil ein Essen ohne Knoblauch für mich kein Essen ist, mit
einer zerkleinerten Knoblauchzehe zum Würzen.

Am besten verwendet man vorwiegend festkochende Kartoffeln,
weil diese die Garzeit im Backofen reduzieren. Man kann auch
festkochende Kartoffeln verwenden, nur erhöhen diese eben die
Garzeit und bringen die Gefahr mit, dass der Käse doch zu sehr
gebräunt wird.

Das Kartoffelgratin muss vermutlich ein preußisches Gericht
sein, denn die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln werden
nicht  einfach  so  in  die  Auflaufform  gegeben.  Sie  werden
jeweils schön in einer Reihe hintereinander und in Reihen
nebeneinander gestapelt. Wenn eine Schicht Kartoffeln nicht
ausreicht, stapelt man eine weitere Schicht darüber, bis die
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Kartoffeln  aufgebraucht  oder  die  ganze  Auflaufform  gefüllt
ist.

Man sollte die Kartoffeln aber in der Auflaufform nicht zu
hoch stapeln, denn die Auflaufform wird zu etwa 3/4 mit Sahne
gefüllt, damit die Kartoffelscheiben darin backen können. Ist
die Auflaufform zu hoch beladen, riskiert man, dass Sahne und
geschmolzener Käse beim Backen im Backofen überlaufen. Ich
habe mir bei diesem Gericht heute den kompletten Boden des
Backofens ruiniert, weil alles zu stark beladen war.

Das Gericht lässt sich auf zweierlei Art zubereiten. Entweder
man würzt jede Schicht der geschnittenen Kartoffeln mit Salz,
Pfeffer und Muskat. Oder man würzt die Sahne kräftig mit Salz,
Pfeffer und Muskat und gibt diese dann gewürzt am Schluss über
die Kartoffelscheiben.

Zutaten für 1 Person:

300–400 g Kartoffeln
1 Knoblauchzehe
100 g Gruyère
300 ml Sahne

Muskat
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.

Die Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben schneiden. Die
Koblauchzehe  schälen  und  kleinschneiden  oder  durch  die
Knoblauchpresse  pressen.  Den  Gruyère  auf  einer  Küchenreibe
grob raspeln.

Die  Auflaufform  mit  weicher  Butter  einfetten.  Die
Kartoffelscheiben nacheinander und in Reihen nebeneinander in
die Auflaufform legen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer würzen.



Auf jeder Schicht Kartoffeln etwas geriebenen Käse verteilen,
aber so, dass ¾ des gesamten Käses für die oberste Schicht zum
Überbacken übrig bleibt. Die kleingeschnittene Knoblauchzehe
über die Kartoffelscheiben verstreuen. Mit Sahne auffüllen –
nicht so viel, dass die Sahne beim Garen und Aufschäumen im
Backofen  überläuft,  aber  dennoch  genug,  dass  die
Kartoffelscheiben  darin  backen  können.  Das  Ganze  noch  mit
einigen Butterflocken bestreuen.

Den  Backofen  auf  180°  C  erhitzen,  die  Auflaufform  auf
mittlerer Schiene hineinschieben und das Kartoffelgratin etwa
40 Minuten darin backen. Bei festkochenden Kartoffeln wird man
vermutlich 50 Minuten benötigen. In den letzten 5–10 Minuten
des  Backens  das  Gratin   beobachten,  damit  der  Käse  nicht
verbrennt.

Auf  einem  großen  Teller  oder  direkt  in  der  Auflaufform
anrichten und eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken.


