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Kawtoffel-Grimkohl-Grativv

Zubereitung
Zutaten
Flr die SoRe Lauchzwiebeln (griin und weil getrennt) und
Knoblauch klein schneiden, sowie Krauter hacken. Das Zwiebel-
. Weill und den Knoblauch mit etwas gemalenem Pfeffer (und ggf.
1-2 Bund Grlinkohl (300-500g) weiteren Gewiirzen nach Wahl) in reichlich Ol in einem Topf
anbraten, bis die Zwiebeln glasig werden.

1kg Kartoffeln

reichlich Kase zum Uberbacken

etwas Mandeln, gehobelt Dann Mehl hinzugeben und unter rithren 2-3 Minuten mit
anbraten. Es muss dabei genligend Ol im Topf sein, sodass eine
dickflissig bis klumpige Masse entsteht, die sich langsam braun
farbt. Die Mehlschwitze langsam und unter kraftigem Riihren mit
1-4 Zehen Knoblauch -Weil_S_w?in und Wasser bzw. Gem(]sebr"uhe ablés-chen, siodass
eine sdmige Solle entsteht. Gehackte Krauter, Zwiebelgriin, Senf
und (vegane) Sahne zugeben und 1-2 Minuten mitkocheln lassen.

1-3 Bund Lauchzwiebeln

Reichlich Krauter nach Wahl (z.B. Petersilie,

Thymian, Oregano, Méhrengriin) Alles grob pirieren und den dickfllssigen Sud gut mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken, er muss schon wirzig sein, da
Kartoffeln und Griinkohl ungesalzen sind.
Salz
Pfeffer und Muskat Karicoffeln in dlinne Sch?iben schneide.n, Griinkohl grc.)b hacken.
Wir empfehlen den Griinkohl vorher im Ganzen 2 Minuten zu
blanchieren und/oder die dicken Stiel-Enden abzuschneiden.
. . Kartoffeln und Griinkohl in wechselnden Schichten in eine
viel Bratdl Auflaufform schichten und auf jede Schicht Griinkohl etwas SoRe
(fur Liebhaber auch Kase) geben. Beim gleichmaRigen Schichten
darauf achten, dass es am Ende aufgeht und weder Griinkohl

1 EL Senf

4-5 leicht gehaufte EL Mehl

1,3L Wasser oder Gemusebrihe noch Kartoffeln in groRerer Menge tibrig bleibt. Den Auflauf mit
150ml WeiRwein (geht auch ohne) geriebenem Kase und etwas gehobelten Mandeln bestreuseln
und 45 Minuten bei 200°C Ober-Unterhitze backen.

(Hafer-)Sahne nach Belieben
Guten Appetit!
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