Schwarzwurzel-Kartoffel-Gratin

Fiir 1 Gartinform von ca. 2 1t. Inhalt

1 Knoblauchzehe und Butter flr die Form
750¢g Schwarzwurzeln
Zitronenwasser
Butter zum Andinsten
1,5dl kraftige Gemusebouillon
5009 mehligkochende Kartoffeln, geschalt,

4dl

z.B. Agria, Matilda,
Rahm
Salz, Pfeffer

1 Prise Muskatnuss
509 Emmentaler, gerieben
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Schwarzwurzeln mit der GemuUseburste unter fliessendem Kaltwasser
grundlich waschen. Mit dem Sparschaler schalen, in 4cm lange
Stlcke schneiden und sofort ins kalte Zitronenwasser legen, damit sie
die weisse Farbe behalten. Gut abtropfen lassen, mit Haushaltpapier
trocken tupfen und in Butter andinsten. GemuUsebouillon dazugiessen
und zugedeckt bei kleiner Hitze 15 Minuten knackig garen.

Die Form mit Knoblauch einreiben und ausbuttern. Kartoffeln in 2mm
dicke Scheiben schneiden und mit Schwarzwurzeln in die Form
schichten. Die GarflUssigkeit der Schwarzwurzeln mit Rahm
verrihren, kraftig wirzen und Uber das Gemduse giessen. Mit
Emmentaler bestreuen.

In der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten Ofens 30 — 35 Minuten
garen. Zum Rindsfilet servieren.
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Den Gratin garen, mit Folie zudecken und bei 80°C im Ofen warm halten.
Gleichzeitig das Rindsfilet durchziehen lassen.



