


Pastinaken Gratin
Rezepte vom BEPA Bio =

2 BEPAZ, .,

zutatenliste (4 PerSonen):

400g Pastinaken, 200g Kartoffeln (festkochend), 100g Zwiebeln, 1 Bund
Petersilie, 4 Eier, 500ml'Milch, 60g Paranusskerne, 110g Allgduer Bergkase,
L EL Olivendl, 1 TL Kréutersalz, 1/2 TL Zucker, 1 Prise Salz und Pfeffer,

3 EL Dijon Senf, etwas Butter zum einfetten

Zubereitung:

1. Zwiebeln, Pastinaken und Kartoffeln Schélen und mit der Reibe
oder Kiichenmaschine raspeln. Zwiebeln in einer Pfanne mit Ol
andinsten, das restliche GemuiSe hinzugeben und 5 Minuten
kraftig anbraten.

2. Paranusskerne und die Petersilie fein hacken und mit Salz,
Zucker und Pfeffer wirzen. Unter das GemiiSe miSchen. Backofen
auf 190 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

3. Form mit Butter etwas einfetten. Aus Eiern, Senf, Milch und
Krautersalz eine SoRe miSchen. GemiiSe in die Form geben, SoBe
untermischen und den geriebenen Kase dartiber Streuen.

Ca. 45 Minuten in mittlerer Hohe des Backofens backen.

Tipp: Eine Variation: Méhren und/oder Pastinaken.
Dazu pasSst super ein frischer Salat mit Senfdressing,

Viele weitere tolle Rezeptideen finden Sie auf
www.bepabio.ch..
Guten Appetit
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