Raiffeisen x
Bausparkasse

Kartoffel-Lauch-AuflavE mit Kice

Zutaten

e 71500 g Kartoffeln

o 6 Stiick vegetaricche Wirstel
0 750 9 (auch

o 7150 wl Milch

0 250 ml Schlagobers
0 59 Thymian

o 15 T Muckatnuse
¢ 50 g Cheddar Kéce
o 700 g Gruyére Kéce
o 2 E( Semmelbricel
o Butter

o 0

o Salz

o Pleffer

Zubereitung:

Den Backofen avf 200 vorheizen. (auch wacchen, in Scheiben cchueiden und beiceitestellen.
Kartoffeln schilen und in mundgerechte Sticke schuneiden. Die Kartoffelcticke in einen groflen Topf
geben vnd mit Wasser bedecken. Dac Wascer calzen vnd zum Kochen bringen. Die Hitze redvzieren
und fir zivka 10 Minuten bei mittlever Hitze kécheln laccen.

Mileh and Schlagobers in einen kleinen Topf geben und zom Kochen bringen. Die Hitze redvzieren,
Muckatnuvse und Thymian hinzafigen. Etwa 1 Minute kicheln lascen, bis die Sofle eingedickt ict.
Mit Salz vnd Pleffer abschmecken.

Eine Avflaufform mit Butter einfetten. lforgekochte Kartoffeln, gebratene und in Scheiben
geschnittene vegetaricche Wirstel, geschnittenen Lavch mit der Soffe in die Form geben

und vermengen. Cheddar vnd Gruyére dariber reiben und mit Semmelbriceln bestreuen. Im
vorqeheizten Backofen bei 200 zirka 50-60 Minuten backen, bis die Qberfliche goldbraun ist.
Aug dem Ofen nehmen vnd vor dem Servieren ungefshr 5-10 Minuten ruhen lassen.

Guten Appetit!



