Informationen zur Sendung vom 25.03.2025
Kartoffelgratin mit gerostetem Grunkohlblattern
Von Ulla Scholz

Zutaten fur 4 Personen (Form ca. 20x30 cm)

1 kg Kartoffeln (vorwiegend AulRerdem

festkochend) Frische Krauter (Schnittlauch oder Petersilie)
300 ml Sahne Grunkohl-Chips (siehe Kiichentipp)

250 ml Milch

150 g geriebenen Bergkése oder
Kéasereste aus dem Kihlschrank
Muskat

Salz

Pfeffer

Butter fir die Form

Zubereitung

Die Sahne und die Milch in einen passenden Topf fillen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen. Alles kurz erhitzen. Die Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben hobeln. Die Form
etwas ausbuttern, die Kartoffelscheiben hineingeben und mit der heil3en Sahne-Milch
begielRen. Die Scheiben Ubereinander anordnen. Ein kleines Blech auflegen, das nach der
Halfte der Backzeit entfernt wird. Das Gratin flr circa 45 Minuten — bei 180 Grad Umluft —im
Ofen backen. Kurz vor Ende der Garzeit den Kase reiben, gro3ziigig tber die Oberflache
streuen und golden tberbacken.

Anrichten

Das Kartoffel-Gratin mit frischen Krautern und mit Griinkohl-Chips verfeinern und entweder
als Beilage oder als Hauptmahlzeit servieren.

Ullas Kiichentipps
Grunkohl-Chips

Zutaten fur 1 Backblech
500 g Grinkohl

1 Knoblauchzehe

8 EL Oliven-oder Rapsol

Spritzer Soja-Sojasauce

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Grunkohlblatter abzupfen, waschen und gut trocknen. Die Knoblauchzehe schélen und
vierteln. Das Olivendl mit dem Knoblauch, der Soja-Sauce und dem Paprikapulver in ein
hohes Gefald geben und plrieren. Danach in eine grof3e Schiissel fullen und mit den
Grunkohlblattern gut vermischen. Auf Kiichenkrepp noch einmal ablegen, damit
uiberschiissiges Ol aufgenommen wird.
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Das Gemuse auf einem Backblech ausbreiten. Im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad circa
30 Minuten rdsten. Zwischendurch die Gruinkohlchips zweimal wenden. Schneller geht es im
Airfyer.

Da erhalt man in ca. 6 Minuten — bei 180 Grad — knusprige Griinkohl-Chips. Hier auch
zwischendurch einmal wenden. Die gerdsteten Chips probieren und je hach Bedarf mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen.

Wer etwas geslnder snacken mdchte, sollte Griinkohl-Chips rdsten. Das Gemise enthalt
Vitamine, Mineralstoffe und Antioxidantien. Selbst Menschen, die keinen Kohl mégen, kann
man mit diesen Gemuse-Chips Uberzeugen. Im Gegensatz zu Gekauftem lasst sich der
Salzgehalt verringern und wir vermeiden unerwiinschte Zusatzstoffe.

Gutes Gelingen und viel Vergniigen wiinscht Ihnen Ulla Scholz!
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