RESTAURANT DER GARTENSAAL

800 g Pastinaken ¥ i ;
2 Apfel i
400 ml Schlagsahne
200 ml| Gemusebrihe i
1Tl Majoran (getrocknet)

Salz, Pfeffer und Muskat (frisch gerieben)
2 Scheiben Vollkornbrot (ca. 75 g)

1 El Butter

4 El Schnittlauchroéllchen
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H!I% | Zutaten fur 4 Personen |
kbt e 1000 g festkochende Kartoffeln
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Zubereitung: i

Kartoffeln und Pastinaken schalen und in dinne Scheiben '

schneiden. Apfel waschen, das Kerngehause mit einem Apfel- *

ausstecher entfernen. Apfel halbieren und in dinne halbe Ringe !

schneiden. Kartoffeln, Pastinaken und Apfel abwechselnd E o
|}

facherformig in eine gefettete Auflaufform schichten. Den Ofen
auf 190 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen.

Sahne, Bruhe und Majoran aufkochen, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wurzig abschmecken, Uber die Zutaten
gielBen. Im heiBen Ofen auf der mittleren Schiene
45 Min. backen. Brot fein hacken, in zerlassener
Butter bei mittlerer Hitze anrosten, Schnittlauch
untermischen. Gratin mit einem Teil der Brosel
bestreuen, Rest extra dazu servieren.
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