Kartoffel-Gemiise-Gratin

Kartoffel-Gemise-Gratin mit Aubergine, Zucchini, Tomate
und Schinkenspeck, mit Gouda uberbacken

Dies ist kein echtes Kartoffelgratin und somit der Klassiker
des Gratin dauphinois, das nur mit Kartoffeln, Sahne und
Gewlrzen zubereitet wird. Es 1ist meine Variation mit
zusatzlichem Gemise und anstelle Sahne Gemiusefond. Fir dieses
Gratin kann man als Resteverwertung vom gestrigen
Hahnchenbrustfilet-Gericht — falls noch etwas ubrig geblieben
ist — Aubergine-, Zucchini- und Tomatenscheiben - auch
uberbacken — verwenden. Aber auch mit frischen Zutaten lasst
sich das Gericht natdrlich gut umsetzen. Wenn man den
Schinkenspeck weglasst, hat man sogar ein vegetarisches
Gericht.

Zutaten fiir 1 Person:

4 mittelgroBe, festkochende Kartoffeln
= & Aubergine

% Zucchini
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1 Tomate
etwas Schinkenspeck in Streifen

=1 kleine Zwiebel
= 1 Knoblauchzehe

= 200 ml Gemiusefond
= 4 Scheiben Gouda

« L Zitrone (Saft)
= Salz

- Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 35 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. In
Butter anbraten. Mit der Butter in eine Auflaufform geben und
am Boden verteilen.

Gemusefond in einem Topf erhitzen.

Kartoffeln in dunne Scheiben schneiden. Da ich fast immer
Biokartoffeln verwende, schneide ich die Kartoffeln immer
ungeschalt, also mit Schale, in Scheiben. Aubergine, Zucchini
und Tomate ebenfalls in Scheiben schneiden. Zuerst die
Kartoffelscheiben in der Auflaufform verteilen, dann die
Aubergine-, Zucchini- und Tomatenscheiben daruber verteilen.
Die Schinkenspeckstreifen darauf verteilen. Mit Salz und
Pfeffer wurzen. Zwei Scheiben Gouda daruber legen. Am Rand der
Auflaufform den heillen Gemisefond langsam einfullen, so dass
er etwa zu % die Auflaufform fullt.

Den Backofen auf 180° C erhitzen und die Auflaufform mit dem
Kartoffelgratin auf mittlerer Schiene hineinschieben und 30
Minuten garen. Dann zwei weitere Goudascheiben auf das Gratin
legen, den Backofen auf Grill mit 240° C umschalten, die
Auflaufform eine Schiene hoher einschieben und dann 2-3
Minuten grillen, bis der Kase anfangt, zu braunen. Beim



Grillen unbedingt jede Minute dabei bleiben, denn jede Minute
zuviel lasst den Kase schwarz anbrennen.

Mit etwas Zitronensaft betraufeln. In der Auflaufform
servieren oder das Kartoffelgratin herausheben und auf einem
grollen Teller anrichten.



