
tr Herrliche Grutins

Ko h I ro bi-K o rtoffel groti n
mit ChomPignons

Foto:@ Bece/

Zutaten für 2 Portionen:
. 500 g Kohlrobi
. 400 g Kortoffeln
. 150 ggroße Chompignons
. 3 Frühlingszwiebeln
. l12 Bund Kerbel
.6 Stängel Bosilikum
. I ELPflonzenöl
. l5 g Mehl
. 250 ml Diöt-Milchgetrönk
. Salz, Pfeffer
. Muskotnuss
. 3 EL geriebe ner Pormesan
. I 0 g Holbfettmorgorine
.2Tomoten

Zubereitung:
rl Kohlrabi und Kartoffeln schälen

I und waschen, Champignons und

Frühlingszwiebeln putzen, alles in

Scheiben schneiden. Kerbel und Ba-

silikum hacken.

t Mehl ins heiße Pflanzenöl ein-

Z ruhren und bei mittlerer Hitze
l-2 Minuten farblos anschwitzen. Mit
der Milch ablöschen, erhitzen und

unter Rühren 2-3 Minuten leise ko-

chen lassen. Unter Rühren 2-3 Minu-

ten leise kochen lassen. Kräuter (bis

auf I EL) in die Sauce geben.Kohlrabi,

Kartoffeln und Pilze fächerförmig in

eine flache Gratinform schichten. Mit
Muskat, Salz und ffeffer würzen.

! Frühlingszwiebeln und Sauce

J gleichmäßig darüber verteilen,
mit Margarineflöckchen belegen und

mit Käse bestreuen. lm vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad auf der 2.

Schiene von unten 20-25 Minuten
goldbraun überbacken.
tr Tomaten in kochendemWasser
4] blanchieren, abschrecken, häu-

ten,entkernen und in Streifen schnei-

den und mit den Kräutern über das

Gratin streuen.

Nährwerte pro Portion:
Energie: ................ 408 kcal / 1707 kJ

Eiweiß: .................. l9 g
Kohlenhydrate: .....................:.......... 48 g
Fett: .......................................................... l4 g
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