Kartoffel - Apfel - Gratin mit
Blauschimmelkase

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 25m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '25', 'cook time':'10m', 'prep time': '15m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Herzhafte Alltagskuche, fleischlos, fruchtig und pikant, einfach und schnell gemacht

Zutaten

- 1 kg geschalte Kartoffeln in Scheiben

. 150 g sauerliche Apfel in Scheiben

- 300 g bayrischer Blauschimmelkase in Scheiben
- 2 mittelgrofSe Zwiebeln, gewurfelt

- 1 El frischer, gehackter Salbei

- 150 ml Sahne

- 75 ml Apfelsaft

- 75 ml Gemusebruhe

- Etwas Butter fiir die Auflaufform

. Salz, Pfeffer

Zubereitungsart

Schrittl
Vorgehensweise in folgenden Schritten.
Schritt2

Die geschalten Kartoffeln und Apfel in diinne Scheiben schneiden oder hobeln und mit den Zwiebeln
mischen.

Schritt3

Alles in eine ausreichend grofSe, gebutterte Auflaufform schichten, salzen, pfeffern.

www.gekonntgekocht.de 1



Schritt4

Die Sahne, der Apfelsaft, dem Salbei und der Gemiusebrihe mischen, wirzen und uber dem Auflauf
verteilen.

Schritt5
Fir ca. 40 min. in den auf 200° C vorgeheizten Backofen schieben, vorbacken.
Schritt6

In der Zwischenzeit den Blauschimmelkase in Scheiben schneiden und gleichmalSig iber dem
Auflauf verteilen. Weitere 20 min. zu Ende backen, garen.

Schritt7
Anrichtevorschlag:
Schritt8

Das Gratin direkt aus dem Ofen zu Tisch geben, ev. noch mit einem frischen Marktsalat erganzen.

Rezeptart: Kartoffelgerichte Tags: blauschimmelkase, fleischlos

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/kartoffel-apfel-gratin-mit-blauschimmelkaese/

www.gekonntgekocht.de



