Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die

Form mit etwas Butter ausfetten. Die Kartoffeln sché-
len, in dinne Scheiben schneiden und dachziegelartig
in die Form schichten. Jede Lage mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen.

Sahne und Milch mischen und gleichmapig Gber die

Kartoffeln giefen. Die restliche Butter in Stlickchen
darauf verteilen. Das Gratin im heif3en Backofen (Mitte)
ca. 30 Min. backen. Wenn die Sahnemischung am Rand
hochkocht, das Gratin sanft mit einem Pfannenwender
flach dricken, damit alle Kartoffeln gleichmapig in der
Fllssigkeit garen. Das Gratin weitere 20 Min. backen.
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(M. Proebst: “In 30 Tagen kochen kénnen")

Backform: grope Auflaufform

Zutaten:

40 g Butter Salz

800 g mehligkochende 200 g Sahne
Kartoffeln 200 ml Milch

frisch gemahlener Pfeffer

Um zu sehen, ob das Gratin fertig ist, mit einem

spitzen Messer in die Mitte stechen. Wenn das leicht
geht und die Kartoffeln weich sind, das Gratin aus dem
Ofen holen. Vor dem Portionieren ca. 10 Min. mit Alufolie
abgedeckt ruhen lassen. Das Kartoffelgratin mit einem
scharfen Messer in vier Sticke schneiden, mit dem Pfan-
nenwender herausheben und auf Teller geben.



