Gemiise-Speck-Gratin

Gratin

Geplant war zunachst ein rein vegetarisches Gratin mit
Brokkoli, Lauch und Zucchini, in einer Béchamelsauce und mit
Parmesan uberbacken. Dann entschied ich mich aber dazu, doch
etwas Speck hinzuzugeben, um mehr Wirze in das Gratin zu
bekommen. Wer das Gratin jedoch rein vegetarisch mag, lasst
ihn eben einfach weg. Es bietet sich auch an, noch einige
Kartoffelscheiben dazuzugeben. Das Gratin ist bis auf die
knusprige Parmesankruste recht flussig, weil auf Eier zum
Binden fur eine kompakte Masse verzichtet wurde. Die Gemuse-
Speck-Mischung gart nur in der Béchamelsauce.

Zutaten fiir 2 Personen:

=1 Brokkoli, ca. 200 g
=1/3 Stange Lauch

»1/2 Zucchini

»1/2 Zwiebel

=100 g Speck
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Fiir die Béchamelsauce:

» Butter

=1 gehaufter EL Mehl
=400 ml Milch

= trockener Weillwein
»2—-3 Lorbeerblatter
6 Wacholderbeeren

= 100 g Parmesan
= Muskat

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.

Zwiebel schalen, Lauch putzen. Zwiebel kleinschneiden, Lauch
in Ringe schneiden, Brokkoli in kleine Réschen zerschneiden
und Zucchini langs halbieren und in halbe Scheiben schneiden.
Speck in kleine Wirfel schneiden. Alles in eine groBe Schussel
geben, kraftig mit Muskat, Salz und Pfeffer wilrzen und mit der
Hand kraftig vermengen. In eine mittelgroBe Auflaufform geben
und verteilen.

Eine grolle Portion Butter in einem Topf erhitzen, Mehl darin
andunsten und mit der Milch abloschen. Dabei gut mit einem
Kochloffel ruhren, damit. Ichs anbrennt, und die Roststoffe
vom Topfboden abldsen. Einen Schuss WeiBwein hinzugeben,
ebenso Lorbeerblatter und Wacholderbeeren. MaBig mit Muskat,
Salz und Pfeffer wiurzen, denn die Gemuse-Speck-Mischung ist ja
schon gewlrzt. Ein paar Minuten unter Ruhren kocheln lassen.
Lorbeerblatter und Wacholderbeeren herausnehmen. Parmesan auf
einer Kuchenreibe grob hobeln.



Gratin direkt aus dem Backofen

Backofen auf 210 °C Ober-/Unterhitze erhitzen. Béchamelsauce
uber die Gemuse-Speck-Mischung geben, so dass alles gut in der
Sauce liegt. Parmesan daruber streuen. Auf mittlerer Ebene fir
25 Minuten in den Backofen geben. Wenn die Parmesankruste nach
15-20 Minuten schon schdon braun gratiniert ist, fur die
restliche Garzeit auf 180 °2C Umluft herunterschalten.
Herausnehmen und auf zwei Tellern servieren.
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