q Kartoffel-Lauch-Gratin mit
4 Walnussen

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 488 kcal/ 2032 k)
Eiweil: 15¢ Davon gesattige Fettsauren: 19 g
Kohlenhydrate: 27 g

Zubereitung: Zutaten fir 4 Portionen :
1. Den Ofen auf 190 Grad (Gas: Stufe 2, Umluft. 170 Grad) vorheizen. In 20 g Butter
einer Pfanne bei mittlerer Hitze Butter schmelzen. Den geschnittenen 2 Stangen Lauch, diinn geschnitten
Lauch dazu geben und braten bis dieser gar ist. AnschlieBend beiseite 4 Kartoffeln, mittelgroB
stellen. Salz und Pfeffer
100 g geriebenen Greyerzer Kase
2. Die Kartoffeln schalen und in ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden. Den 150 ml Schlagsahne
Boden einer groRen Auflaufform mit einem Viertel der Kartoffelscheiben 200 ml HUhner- oder Gemusebrihe
bedecken. Die Scheiben durfen sich leicht Uberlappen. Die Kartoffelschicht 3 EL Semmelbrgsel
leicht mit Salz und Pfeffer wirzen und mit einem Viertel des gebratenen 70 g kalifornische Walniisse, gehackt

Lauchs bedecken. AnschlieBend etwas Greyerzer und Schlagsahne darlber
verteilen. Diese Arbeitsschritte dreimal wiederholen, sodass 4 Schichten
entstehen. Dabei etwas Kase zurlickhalten. AnschlieBend die Brihe Uber die Schichten geben, die Auflaufform mit
Alufolie bedecken und in den Ofen stellen. Den Gratin fur 1 Stunde und 20 Minuten im Ofen backen.

3. Den verbliebenen Greyerzer, Semmelbrésel und die Walnlsse in einer Schale vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Gratin aus dem Ofen nehmen und mit der Mischung bedecken. AnschlieBend flir weitere 15 Minuten
ohne Abdeckung in den Ofen geben und garen.

Tipp: FUr eine leichtere Variante kann man die Schlagsahne durch Milch und den Greyerzer durch fettarmen Mozzarella
ersetzen.
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