KARTOFFELGRATIN
MIT ERBSEN-MINZ-PUREE UND
OFENKHURBIS

* 800 g Kartoffeln * 400 g Erbsen

* 50 ml Sahne e 100 ml Kokosmilch
* 50 ml Gemdiisebriihe e 1 Bund Minze
* 1 Knoblauchzehe e 2 EL Zitronensaft

» 1 Zweig Rosmarinbutter
» 1 EL Butter
» Salz, Pfeffer, Muskat

1 kleiner Hokkaidoklirbis
10 EL Olivenél
Salz, Pfeffer

Erwarmen Sie im ersten Schritt die Sahne und die Briihe. Zerdriicken
Sie die Knoblauchzehen zu einer Paste und riihren Sie Salz, Pfeffer und
Muskat unter. Hacken Sie den Rosmarin und geben Sie ihn der Paste
hinzu. Lassen Sie das Ganze aufkochen.

Schichten Sie die Kartoffelscheiben in gebutterte Bleche. UbergieRen
Sie die Kartoffeln mit der warmen Sahnemasse und backen alles im
Ofen.
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Erbsenpuree: Erbsen in Kokosmilch erhitzen, Minze hinzugeben, purie-
ren und mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

Kurbis: Olivendl, Salz und Pfeffer mischen. Verteilen Sie die Kirbis-
schiffchen auf einem Blech und verteilen das gewtrzte Olivendl darlber.
Im Ofen backen.

Gruben Appetbil wunscht
das Skudentenwerk mMunchen!
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