Kohlrabi-Kartoffel-Gratin

Foto und Rezept von Dagmar Moller
Mehr Rezepte von Dagmar Méller gibts bei Topfle und Deckele

Zutaten:

500 g Kohlrabi (wenn vorhanden, Blatter kleinschneiden)
300 g Kartoffeln

etwas Butter

350 g Sahne

2 EL Petersilie gehackt

Muskatnuss

Salz

Pfeffer

1 TL Gemlsepulver

1 EL Speisestarke

1 EL gerostete Sesamsamen, fein gemahlen (Gewlrzmuhle)
50 g Mozzarella gerieben

50 g Gouda gerieben

Zubereitung:
Backofen auf 190 °C 0/U vorheizen.

Kohlrabi und Kartoffeln mit dem Multi (Scheibe) 1in Scheiben
schneiden.

Auflaufform buttern, dann Kohlrabi und Kartoffeln abwechselnd
einschichten.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4947
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/04/kohlrabi_kartoffel_gratin.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

Sahne, Starke, Sesampulver, Petersilie und Gewlrze verquirlen
und Uber die Kartoffeln giellen. Butterflockchen darauf
verteilen.

Mit Dampf ca. 40 Minuten backen. 10 Minuten vor Ende der
Backzeit Kase uberstreuen.

Glaschen Wein und genielien.



