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Benotigte Zutaten

25049 Kartoffeln

1 Bund Spargel (grun)

1 Stlck Zucchini (mittelgroR)

150 ¢ Erbsenschoten

200 g Erbsen

etwas Premium Teebutter (fir
die Form)

100 g Premium Original

Almkonig

Fiir die Sauce

1 Faust Spinat (frisch)
etwas Basilikum

200 g Premium Sauerrahm
150 ml Premium Alpenmilch

Salz, Pfeffer
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Kartoffel Fruhlingsgemuse
Gratin

Anleitung

1. Die Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden.

2. Den Spargel und die Zucchini waschen, putzen und in mundgerechte
Stlicke schneiden.

3. Die Kartoffeln mit dem Gemduse, den Erbsenschoten und den Erbsen in eine

gebutterte Auflaufform geben.

4. Den Kase grob reiben und die Halfte des Kases Giber dem Gemise
verteilen.

5. Fir die Sauce: Spinat und Basilikum waschen, trocken schutteln und mit
dem Sauerrahm und der Milch in einem Blender zu einer cremigen Sauce
mixen.

6. Die Sauce uber das Gratin giefen und mit dem restlichen Kase bestreuen.

7. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C HeifSluft fir 40 Minuten backen.
8. Das Gratin mit einem griinen Salat servieren.

Tipp: Fr eine noch feinere, elegante Note am Gaumen kann anstelle des
Premium Original AlImkénigs auch , Almkdnig - Der Cremige” verwendet
werden.

Ein Rezept von
cookingcatrin.at
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-sauerrahm-23/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-produkte/premium-almkoenig-der-cremige-187/
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