600 g
170 mi

2,0

700 g
200 ml
3509
100 g

Kategorie: Auflaufe und Ofengerichte -

Kartoffeln

Milch

Salz & Pfeffer
Muskat
Knoblauchzehen
Ol fur die Pfanne
kleine Méhren
Gemisebriihe
Zucchini
geriebener Bergkase
frisch gemahlener
bunter Pfeffer
gehackte Petersilie
zum Garnieren

(Angaben fir 4 Personen)
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Rezepte zum Schlemmen

Mbhren-Zucchini-Stern

Aufwand: mittel - Preis: gering - fUr Gruppen: ja - vegetarisch: ja

Das Auge ist mit! Aus ganz schlichten Gemuse-Zutaten ist durch
raffinierte Anordung ein dekoratives Gemusegericht gezaubert.

Zubereitung

Die Kartoffeln schéalen, wirfeln, kochen, und mit der erhitzten Milch
zerstampfen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Das Kartoffelmus in
eine gefettete Quicheform streichen. Die M6hren schélen, den Knoblauch
durch eine Presse in eine Pfanne mit heiRem Ol driicken und darin
andunsten. Die Méhren hinzufigen, nach kurzem Dinsten mit der Brihe
abléschen und etwa 10 Minuten zugedeckt garen.

Inzwischen die Zucchini putzen waschen, der Lange nach halbieren und
in Scheiben schneiden. Die M6hren aus der Brihe nehmen und
stattdessen die Zucchini etwa 2 Minuten kochen und anschliel3end
ebenfalls abtropfen lassen.

Den Kartoffelboden mit der Halfte des Kases bestreuen. Die Méhren
sternférmig darauflegen, die Zucchini in die Zwischenrdume legen. Den
restlichen Kése darlberstreuen und im vorgeheizten Backofen bei 225°C
15 bis 20 Minuten Uberbacken. Mit buntem Pfeffer bestreuen und mit
Petersilie garnieren.

Dieses Rezept stammt von regional-saisonal.de
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