am‘eguelfcé UnDivdel- ﬁeﬂw% &mﬁn

Zutaten fiir 4 Personen

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
aareguet.ch Rapsol

600 ¢ Saisongemiise (Lauch, Riiebli, Sellerie, Wirz, Krautstiel usw)

200 g aareguet.ch Kernotto
1dl Weisswein

6 dl Gemiisebouillon

1.5 d1 Créme Fraiche

3 EL  Reibkise

3 EL Milch

Wenig Pfeffer, Muskat, Salz
3 EL Reibkise

Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch fein schneiden

2. aareguet.ch Rapsol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch dimpfen

' 3. Gemiise waschen, riisten, schneiden, zugeben, mitdimpfen

4. Kernotto beigeben

5. Mit Weisswein abloschen und Gemiisebouillon beigeben und fiir
20 Minuten kochen

6. Anschliessend in eine Gratinform geben

7. Créme Fraiche, Reibkise, Milch und Gewiirze vermischen und
dariiber giessen

8. Reibkise iiber den Gratin streuen und fiir 15-20 Minuten in der
oberen Ofenhilfte bei 220°C gratinieren

Tipp

Doppelte Menge zubereiten und einmal als Gemiise

Portion wie beschr sben s Gratin vorbereiten und e e
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