Kartofelgratin

Rezept fiir: 4 Portionen
Arbeitszeit: 2S Minuten
Gesamtzeit: 4S Minuten

Schwierigkeitsgrad:  einfach

500 ¢ Kartoffeln, festkochend
% LiterMilch (vegan)

Y% LiterSahne (vegan)

! Knoblauchzehe

I 2weig/e Rosmarin, frisch, alternativ | EL getrockneter

(alternativ Kase verwenden)

2 EL, gehduft Butter oder Margarine

2 EL, gestr. Mehl

Y% LiterSahne (vegan)

Y% LiterMilch  (vegan)

| EL, gehduft Brihe, gekornt, hefefrei
Salz und Pfeffer

G EL Hefeflocken

Die Kartoffeln schalen und in dinne Scheiben hobeln. Milch und Sahne vermischen, Knoblauch

fein gehackt dazugeben, etwas Salz und Pfeffer sowie Rosmarin beifiigen

Mit den Kartoffelscheiben sanft aufkochen lassen, dann unter haufigem Rihren ca. S Minuten

kocheln lassen.

In der 2wischenzeit den Hefeschmelz zubereiten. Dazu in einem Topf die Margarine schmelzen

lassen und das Mehl mit einem Schneebesen unterriihren. Jetzt mit der Sahne abléschen. Unter
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Rihren aufkochen lassen und nach Bedarf noch Milch zugeben. Die Konsistenz des Schmelzes
soll wie ein dicker Brei werden. Mit Salz, Pfeffer und der Brihe wirzen. 2um Schluss die

Hefeflocken einriihren.

In eine Auflaufform die Kartoffelmasse einfillen, die Flissigkeit soll die Kartoffeln knapp nicht
bedecken. Evtl. nicht alles verwenden. Mit einem Loffel den Hefeschmelz dariber geben und im
vorgeheizten Ofen bei 220 °C ca. IS - 20 Minuten iberbacken.

Guten Appetit!

Euer Team von Solawi Kitzingen e.V.
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