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SIROKO

WINTER-GRATIN - (MIT KARTOFFELN, RANDEN UND SUSSKARTOFFELN)

Fur 4 Personen als Beilage / fir eine Gratinform (ca. 2 Liter Inhalt), gefettet
Zubereitungszeit total: 2 Std. / Vorbereiten: 30 Min. / Backen: 1 %2 Std.

mehligkochende Kartoffeln

Siusskartoffeln
rohe Randen
rote Zwiebel
Halbrahm
Milch
Knoblauchzehe
Sirocco-Gemisebouillon
Lorbeerblatt
Muskat

Pfeffer
Halbhartkdse

Thymian

ZUBEREITUNG:

Das Gemiise schélen und in ca. 3 mm dicke
Scheiben hobeln. Den Halbrahm, die Milch und die
Kartoffelscheiben in eine Pfanne geben. Die
Knoblauchzehe andriicken, mit der Bouillon, dem
Lorbeerblatt, Muskat und Pfeffer beigeben,
aufkochen. Kartoffeln ca. 5 Min. kécheln, bis die
Starke aus den Kartoffeln die Flissigkeit bindet. Vom
Herd nehmen, etwas abkihlen. Die Kartoffelscheiben
mit den SiUsskartoffeln, Randen und Zwiebeln
ziegelartig in eine Gratinform schichten. Den Kdse
grob reiben, mit der eingedickten FlUssigkeit aus der
Pfanne und den Thymianblattchen auf dem Gemise
verteilen.

Backen: Ca. 1 ¥2 Std. in der unteren Hdlfte des auf
160 °C vorgeheizten Ofens. Wahrend der ersten
Stunde den Gratin mit einer Alufolie bedecken, die
letzten 30 Min. ohne Alufolie fertigbacken.

Exklusiver Sirocco Tipp: Statt Halbhartkdse
geriebenen Parmesan verwenden.
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