Champignon-Kartoffel-Gratin
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Mit viel Kase uberbacken ..

Ein kleines Abendessen. Du kannst es schnell innerhalb einer
halben Stunde zubereiten. Aufgrund des verwendeten frischen
Thymians bekommt das Gratin einen mediterranen Touch. Du
kannst auch noch Hackfleisch anbraten und hinzufigen, wenn Du
welches vorratig hast, es passt auch noch in das Gratin. Und
den Hinweis unbedingt befolgen: Bleib beim Gratinieren unter
dem Backofengrill wirklich jede Minute dabei. Jede Minute
zuviel der Hitze, und der Kase ist schwarz verbrannt.

Zutaten fiir 1 Person:

»5-6 grolle Champignons

=2 gekochte Kartoffeln

= 3 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

=2 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
»viele Zweige frischer Thymian

=2 TL eingelegte Pfefferkorner


https://www.nudelheissundhos.de/2014/06/04/champignon-kartoffel-gratin/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/06/image3-e1401914326772.jpg

» 100-150 g geriebener Emmentaler

= Salz
- Pfeffer
» sUlles Paprikapulver
- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Knoblauchzehen
schalen und kleinschneiden. Champignons in dunne Scheiben
schneiden. Kartoffeln pellen, langs halbieren und dann quer in
Scheiben schneiden. Speckscheiben quer in Streifen schneiden.
Thymian kleinwiegen.

In einer Pfanne 0l erhitzen, Lauchzwiebeln, Knoblauch und
Champignons hineingeben und etwas andunsten. Dann Kartoffeln
hinzugeben. SchlieBlich noch den Speck. Alles ein paar Minuten
anbraten. Thymian und Pfefferkorner hinzugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wurzen. Aus der Pfanne heben und in
eine kleine Auflaufform geben. Den Kase daruber verteilen.
Backofengrill auf 240 Grad Celsius erhitzen und das Gratin auf
oberer Ebene hineinschieben. Da der Grill schon ab 100/120
Grad anfangt zu gluhen, schmilzt auch der Kase. Wahrend der
Backofengrill hochheizt, das Gratin etwa 4-5 Minuten
gratinieren. Dabei darauf achten, dass der Kase nicht zu
dunkel wird und das Gratin im richtigen Moment herausnehmen
und in der Auflaufform servieren.

Gemuse-Speck-Gratin
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Gratin

Geplant war zunachst ein rein vegetarisches Gratin mit
Brokkoli, Lauch und Zucchini, in einer Béchamelsauce und mit
Parmesan uUberbacken. 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

Fiir die Béchamelsauce:

» Butter
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=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 wurzen, denn die Gemuse-Speck-Mischung ist ja
schon gewlirzt. 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.

Kartoffelgratin
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Das Kartoffelgratin

Das Echte! Das Wahre! Das Einzige! Das echte Kartoffelgratin.
Der Klassiker. Das Gratin dauphinois. Nur mit Kartoffeln,
Sahne, Kase und Gewlrzen zubereitet. Und — okay, ich gebe es
zu, weil ein Essen ohne Knoblauch fur mich kein Essen ist, mit
einer zerkleinerten Knoblauchzehe zum Wirzen.

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

Das Kartoffelgratin muss vermutlich ein preuBisches Gericht
sein, denn die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln werden
nicht einfach so in die Auflaufform gegeben. Sie werden
jeweils schon in einer Reihe hintereinander und in Reihen
nebeneinander gestapelt. Wenn eine Schicht Kartoffeln nicht
ausreicht, stapelt man eine weitere Schicht daruber, bis die
Kartoffeln aufgebraucht oder die ganze Auflaufform gefullt
ist.
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Man sollte die Kartoffeln aber in der Auflaufform nicht zu
hoch stapeln, denn die Auflaufform wird zu etwa 3/4 mit Sahne
gefullt, damit die Kartoffelscheiben darin backen koénnen. Ist
die Auflaufform zu hoch beladen, riskiert man, dass Sahne und
geschmolzener Kase beim Backen im Backofen uberlaufen. Ich
habe mir bei diesem Gericht heute den kompletten Boden des
Backofens ruiniert, weil alles zu stark beladen war.

Das Gericht lasst sich auf zweierlei Art zubereiten. Entweder
man wurzt jede Schicht der geschnittenen Kartoffeln mit Salz,
Pfeffer und Muskat. Oder man wirzt die Sahne kraftig mit Salz,
Pfeffer und Muskat und gibt diese dann gewlrzt am Schluss Uber
die Kartoffelscheiben.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300-400 g Kartoffeln
= 1 Knoblauchzehe

= 100 g Gruyere

= 300 ml Sahne

= Muskat
= Salz

= Pfeffer
= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 40 Min.

Die Kartoffeln schalen und in dunne Scheiben schneiden. Die
Koblauchzehe schalen und kleinschneiden oder durch die
Knoblauchpresse pressen. Den Gruyere auf einer Kichenreibe
grob raspeln.

Die Auflaufform mit weicher Butter einfetten. Die
Kartoffelscheiben nacheinander und in Reihen nebeneinander in
die Auflaufform legen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wirzen.
Auf jeder Schicht Kartoffeln etwas geriebenen Kase verteilen,
aber so, dass % des gesamten Kases fiir die oberste Schicht zum
Uberbacken ilibrig bleibt. Die kleingeschnittene Knoblauchzehe



uber die Kartoffelscheiben verstreuen. Mit Sahne auffiullen —
nicht so viel, dass die Sahne beim Garen und Aufschaumen im
Backofen Uberldauft, aber dennoch genug, dass die
Kartoffelscheiben darin backen konnen. 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 benotigen. In den letzten 5-10 Minuten
des Backens das Gratin beobachten, damit der Kase nicht
verbrennt.

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



