Kartoffelgratin mit Spinat

Auflaufe » Kartoffel-Auflaufe » Kartoffel-Spinat-Auflaufe

Zutaten (4 Personen)
» 5009 Blattspinat

» 7509 Kartoffel(n)

» 500ml Instant-Gemuse-Brihe
» 2 gr. Mohre(n)

» 2 Zwiebel(n)

» 2 Knoblauchzehe(n)
» 2 EL Ol

» Salz & Pfeffer

» 40g Mehl

» 409 Butter/Margarine
» 500ml Milch

» 150g Gouda

» Muskat

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
61-90min

®ee

angelegt am: 22.03.2004

Zubereitung

1. Spinat auftauen lassen. Kartoffeln schalen, waschen, in
dinne Scheiben schneiden und in der Briihe 6min garen.
Mohren waschen, schalen, in Scheiben teilen. Kartoffeln aus
der Brihe heben. Mohren im Sud etwa 4min garen, abgiel3en,
Brihe auffangen.

2. Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln im Ol glasig
dunsten. Knoblauch dazupressen. Spinat zufligen, unter
Ruhren erhitzen und wirzen.

3. Mehl in der heiRen Butter anschwitzen. Mit Milch sowie
250ml Briihe abloschen, dann aufkochen. Gouda entrinden,
reiben. 100g in der SoRRe unter Rihren schmelzen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

4. Ofen auf 180°C vorheizen. Eine Auflaufform fetten. Je die
Haélfte von Kartoffeln und Mohren einschichten. 3-4EL SofR3e
dariber geben. Spinat darauf verteilen, Halfte der Kasesol3e
darauf geben. Mit restlichen Kartoffeln und Méhren bedecken.
Ubrige SoRe dariiber gieRen. Mit restlichem Kése bestreuen
und ca. 30min Uberbacken.

Néahrwerte: 560kcal/E239/F30g/KH47g pro Portion

Rezept-Nr: 999
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