Kartoffel-Lauch-Gratin mit Kalbfleisch

Kategorie: Hauptgericht
Zubereitungszeit : 85 min
Portionen: ¢

Zutaten:

750 g mehlig Kochende
Kartoffeln

500 g Lauch

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
etwas Pflanzenfett
500 g KalbshacKfleisch
125 ml trockener
Weifwein

1 TL getrockneter
Oregano

1TL Curry

Salz, Pfeffer

250 g Schlagsahne
geriebene Muskatnuss
abgeriebene Schale von

Y% Zitrone

2-3 EL geriebener Kise

Beschreibung:
1. Die Kartoffeln in einem Topf Knapp gar

Kochen.

. Wihrend die Kartoffeln Kochen, die anderen

Zutaten vorbereiten: Den Lauch lings
halbieren und in Streifen schneiden. Die
Zwiebeln und die Knoblauchzehe fein
hacken und im mittelheifien Fett glasig

andiinsten.

. Die Hitze erhihen, das HacKfleisch hinzu-

fiigen und unter Rihren anbraten. Die
Lauchstreifen zugeben und mit diinsten, bis
sie zusammenfallen. Dann den Weiffwein
zugieflen und einKochen lassen. Alles mit
Oregano, Curry, Salz und Pfeffer Kriftig
wiirzen. Das Ganze zugedecKt ca. 10
Minuten Kocheln.

. Inzwischen die Kartoffeln pellen und in

Scheiben schneiden. Eine Auflaufform

einfetten.

. Die Kartoffelscheiben mit dem Lauch-

Fleisch-Gemisch in die vorbereitete
Auflaufform schichten. Die Sahne mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronenschale wiirzen
und iiber das Gratin giefen. Den geriebenen
Kdse dariiber streuen.

. Das Gratin im BacKofen (auf mittleren

Schiene) bei 200°C ca. 25 Minuten

iiberbacken.

Notizen:

Q@m




