regional-saisonal

Rezepte zum Schlemmen

Gemiusegratin mit Curry-Bananen und Speck

Kategorie: Auflaufe und Ofengerichte - Aufwand: mittel - Preis: mittel - fir Gruppen: ja - vegetarisch: nein

400 g Kartoffeln
300 g Brokkoli

4,0 Tomaten
150 g Speck

4,0 Bananen
1,0 EL mildes Currypulver
200g Sahne

Salz & Pfeffer

100 g geriebener Gouda

(Angaben flir 4 Personen)

Der Kontrast zwischen sii3en Bananen und wirzigem Speck ist
wirklich etwas Besonderes. Wer diese zunachst ungewdhnlich
scheinende Kombination einmal probiert hat, wird sie bestimmt
immer wieder zubereiten.

Zubereitung

Die Kartoffeln kochen, pellen und in Scheiben schneiden. Den Brokkoli in
kleine Réschen teilen, die Tomaten in Stiicke schneiden. Den Speck in
Streifen schneiden und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett knusprig
auslassen. die geschélten Bananen je einmal langs und quer halbieren
und in dem ausgelassenen Fett anbraten und aus der Pfanne nehmen.
Das Currypulver in die Pfanne streuen, kurz anschwitzen lassen und mit
der Sahne abldschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine flache
Auflaufform fetten und Kartoffeln, Brokkoli, Tomaten, Bananen und die
Hafte des Késes und des Specks einschichten. Die Curry-Sahne dariber
gieRen. im vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa 25 Minuten backen. 10
Minuten vor Ende der Garzeit den restlichen Speck und Kase dariiber
streuen.
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