Gemiisegratin mit Quarkkruste und Kartoffeln

Zutaten :
Fir 4 Personen

Gemdsegratin

200 g Sellerie, in Scheiben
200 g Bodenriibe, in Scheiben
200 g Broccoli, in Scheiben
100 ml Gemiisebriihe/Wasser
100 ml Vollmilch

2 EL Naturreismehl

30 g Emmentaler, gerieben

1 TL Senf, mittelscharf

1/2 TL Meersalz

Haferflocken-Quarkkruste
100 g Magerquark

100 g Haferflocken

1 Eigelb

2 EL Krduter, fein geschnitten
1/2 TL Krdutersalz
Karottenschaum

50 g Zwiebeln, gewiirfelt

150 g Karotten, gewiirfelt

50 g Kartoffeln, gewiirfelt
200 ml Karottensaft/Gemisebriihe

Pr. Pfeffer 100 ml Vollmilch

Pr. Muskatnuss

Pr. Kiimmel Pr. Meersalz
Pr. Koriander
Backkartoffeln
600 g Kartoffeln, geviertelt
1 EL Olivenal, kaltgepresst
1/2 TL Krdutersalz
Pr. Pfeffer
Pr. Paprika

Zubereitung :

Backkartoffeln

Kartoffelviertel mit Olivensl und Wiirzzutaten vermengen, auf ein Blech geben und im Ofen
190 Grad 40 Minuten backen.

Gemdisegratin

Gemiisescheiben in der Briihe weich diinsten, herausnehmen und fdacherformiqg auf ein leicht
Eefeh‘efes Blech setzen. Vollmilch mit Naturreismehl anriihren und unter Rihren in die nocl

eiBe Diinstflissigkeit gieBen. Drei Minuten kdcheln lassen, mit den restlichen Zutaten
vgrénengen und mit den Wiirzzutaten abschmecken. Die abgekiihlte SoBe iiber das Gemiise
giefen.

Alle Krustenzutaten vermengen, abschmecken und als Streusel iiber dem Gemiise verteilen.
Gratin im vorgeheizten Backofen (mit den Kartoffeln) bei 190 Grad 20 Minuten backen.

Karottenschaum

Alle Zutaten vermengen, weich kochen, piirieren und abschmecken.

Das Gratin auf den Karottenschaum setzen und mit den Kartoffeln servieren.
Zubereitungszeit: 75 Minuten

Das Team von bi wiinscht Ihnen guten Appetit!
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