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GEMUSEGERICHTE

70

Kartoffel-Gemuse-
Gratin

600 g Kartoffeln, geschdlt und in dinne
Scheiben geschnitten

1 Karotte, in diinne Scheiben geschnitten
1 Zucchini, in diinne Scheiben geschnitten
300 mi Milch und 50 ml Sahne, vermischt
1 EL Kartoffelstarke

1TL Sherbet

1TL Masala

1 Tomate, klein gewdrfelt

1 EL Schnittiauch, gehackt

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vor-
heizen.

Kartoffel-, Karotten- und Zucchinischeiben
abwechselnd in eine feuerfeste Form
schichten. Die Milch-Sahne-Mischung mit
Sherbet und Masala gut verquirlen. Nach
Geschmack salzen und gleichmapig tuber
das Gemiise geben. Im Ofen etwa 30 Minu-
ten backen. Mit den Tomatenwiirfeln und
Schnittlauch bestreuen.

Kartoffel-Gemuse-Gratin

Krauter-Sellerie

2 EL Olivendl

2 EL Ghee

500 g Knollensellerie,

in Pommes-frites-Gréf3e geschnitten

3 EL gemischte frische Krauter, fein gehackt
1 TL Zitronenschale, gerieben

1 EL Mandeln, gestiftelt

100 mi Wasser

1 Handvoll frische Korianderblatter, gehackt

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vor-
heizen.

Das Olivenél mit dem Ghee verriihren. Die
Sellerieschnitze mit allen Zutaten auper
dem frischen Koriander mischen. Das
Wasser dariibergiefen und nochmals gut
durchmischen. Mit Salz abschmecken. In
eine Auflaufform oder auf ein Backblech
geben. Etwa 15 Minuten im Ofen backen, bis
das Gemise leicht braun ist. Einmal kurz
umriihren. Nach Bedarf noch etwas Wasser
dazugiePen, damit die Sellerieschnitze gar
werden. Anrichten und mit Korianderblat-
tern garnieren.

Tipp:
Den Auflauf kénnen Sie je nach Saison auch
mit anderem Gemiise zubereiten.
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