Gemusegratin

Zutaten fiir vier Personen:

1 Broccoli

3 Karotten

1 groRRere Kartoffel
1 gelbe Paprika

1 Packung geriebener Mozzarel-
la

1 Ei

200 ml Sahne

1-2 Scheiben Kochschinken
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Muskat

Oregano
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1. Broccoli in Réschen
schneiden. Kartoffel
schélen, 1&ngs vierteln und
jedes Viertel in drei Teile
schneiden. Karotten
schélen und in kleinere
Abschnitte teilen. Paprika
vierteln putzen und in je
drei Teile schneiden. Alles
etwa 10 min in Salzwasser
garen. AbgieRen und in
einer Auflaufform verteilen.

2. Die Hélfte des Reibe-
késes mit einem Ei und der
Sahne vermengen. Mit 2-3
Msp Salz und mit Pfeffer
aus der Miihle wiirzen.
Uber das Gemiise vertei-
len. Alles mit Muskat
wiirzen.

3. Backofen auf 200°
vorheizen.
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4. Schinken in Stiickchen
schneiden, auflegen.

5. Restlichen geriebenen
Mozzarella verteilen, mit
Pfeffer und Oregano
wirzen.

6. Das Gratin ca. 25 minim
Backofen garen. Nach ca.
20 Minuten nachsehen, ob
die Braune stimmt. Wenn
es schon braun genug ist,
mit Alufolie abdecken.

Hinweise:

Bei der Zusammenstellung
des Gemiises gibt es viele
Variationsmdglichkeiten.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 15
min, Gesamtzeit ca. 50 min,
Hauptspeisen, Gemise,
Schinken, mediterran
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