Leckeres

Fartofgelgratn — mal ondlers

Zutaten:

< 4 Frihlingszwiebeln

2 EL Butter

750 g festkochende Kartoffeln
400 ml Gemusebyihe
Meerrettich (Glas), Salz, Pfeffer
Ein Bund Dill (oder TKO

275 g Frischkase

250 TK Erbsen

250 g geschdlte Garnelen
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125 ger'\ebenen Gouda

S0 wird's gemachw‘:

Die Fruh\mgszw'\ebe\ putzen und grob schineiden. Die Kartoffeln schdlen und in Scheiben schneiden.

Beides nun in der Butter kurz andunsten. Die Gemusebriihe zugeben und zugedeckw‘ ca. 8 Minuten
kocheln lassen.

Die Kartoffeln abschitten und den Fond auffangen diesen dann mit Meerrettich, Salz und Pfeffer
abschimecken. Den Dill hacken und mit dem Frischkdse in den Fond geben und glattrihren. In einer
Auflaufform die Kartoffeln, die Erbsen und die Garnelen mischen. Mit dem Frischikase-Fond Ubergiefen,
alles mit Kase bestreuen und dann fur ca. 25 Minuten und 200° Ober/Unterhitze gratfinieren.

Viel Spak und guten Appetit »
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