ZUTATEN

800 g vorwiegend
festkochende Kartoffeln,
3 Birnen,

300 ml Milch,

2 Eier,

1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe,

1 EL weiche Butter,

3 EL Zitronen- oder
Limettensaft,

100g Heinrichsthaler
Gouda (Portion oder
gerieben),

2 Scheiben Heinrichsthaler
Bierkése,

3 TL Senf,

zum Wirzen: Salz, Pfeffer,
Muskatnuss, Rosmarin

ZUBEREITUNG

ca. 45 min
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KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

Kartoffel-Birnen-Gratin

Hauptgericht | Beilage

ZUBEREITUNG

Kartoffeln waschen, schilen
und in gesalzenem Wasser
gut finf Minuten kochen.
Kartoffeln anschlieend —
abgiefen, abkiihlen lassen

und in feine Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
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Birnen ebenfalls waschen, halbieren, entkernen und in
Streifen schneiden.

Eine flache Auflaufform mit Butter einfetten. Die Kartoffel-
scheiben mit Zitronen- oder Limettensaft betraufeln und
anschliefend dachziegelartig abwechselnd mit den Birnen-
scheiben schichten.

Milch mit Eiern verquirlen und Senf dazugeben. Zwiebeln
und Knoblauch schilen, fein hacken, zur Milch-Eier-Mischung
geben und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Rosmarin
wiirzen. Die Halfte des geriebenen Kases unter die Milch-
mischung rithren und die Masse gleichmafig auf die
Kartoffel- und Birnenscheiben giefien. Die Bierkdsescheiben
mit dem restlichen geriebenen Kise zum Abschluss driiber
geben.

Den Auflauf fiir 25-30 Minuten in den Ofen schieben.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/rezepte/



