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Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
lh 35min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 1 kg d
Salz Kiichenutensilien
Zwiebeln, gelb 2 St. groBer Topf, mittlere Pfanne, groBe Auflaufform
Ziegenkaserolle 200 ¢
] 2EL 1. In einem Topf Kartoffeln mit Salzwasser bedeckt aufkochen und zugedeckt ca. 20 Min.
Speckstreifen 125¢ weich garen. Kartoffeln abgieBen, abschrecken, pellen und in Scheiben schneiden.
WeiBwein, trocken 100 ml
Gemiisebriihe 200 ml 2. Zwiebeln halbieren, schalen und wiirfeln. Ziegenkase in Scheiben schneiden.
Ziegenfrischkase 300¢

3. Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. In einer Pfanne Ol auf hoher Stufe erhitzen und
Zwiebeln mit Speckstreifen darin ca. 3 Min. anbraten. Mit Wein und Briihe abloschen
Kimmel ITL und aufkochen. Ziegenfrischkase einriihren und Pfanne vom Herd nehmen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Kimmel wiirzen.

Pfeffer, schwarz gemahlen

4. In einer Auflaufform Kase-Schinken-Masse und Kartoffeln abwechselnd schichten.
Mit Kase-Schinken-Masse abschlieBen und mit Ziegenkase belegen. Im Ofen ca. 25 Min.
uberbacken.

Guten Appetit!

Tipp: Das Gratin eignet sich sowohl als Beilage zu deftigem Fleisch als auch alleine,
kombiniert mit einem frischen Salat.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 810 kcal
Kohlenhydrate 48 g
EiweiB 33¢g
Ballaststoffe 5g

Fette 50¢g



