MARLEY SPOON

Herzhaftes SiiBkartoffel-Wurst-Gratin

mit Haferflocken-Walnuss-Topping und Salat

@ 40-50min % 2 Portionen

Kartoffelgratin ist ein zeitloser Klassiker der herzhaften Kiiche. In dieser Komposition trifft
die feine StBe der StBkartoffel auf saftige Schweinswirste. Ein knuspriges Haferflocken-
Walnuss-Topping verleiht dem Gericht Struktur und nussige Tiefe, wahrend ein wirziger
Salat fiir eine ausgewogene Frische sorgt. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst
* 2 SuBkartoffeln

* 1 Zwiebel

* 2 Schweinswdrste

* 5g Thymian

* 150g Haferflocken !

* 25g Walnusskerne 4

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Pck. Hartkase, gehobelt 2

* 50g gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
+ 200ml Milch 2

+ 2EL Butter 2

+ 1EL Weizenmehl !

- ¥TL Senf 3

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivenal

+ Essig

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform

+ kleiner Topf

- Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Sparschaler

+ Messbecher

+ Knoblauchpresse

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemtse und
Salate.

Kochtipp

Wer eine Glas- oder Keramikform
verwendet, muss die Backzeit evtl. um 2-
5Min. verlangern.

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Senf (3),
Schalenfrichte (4). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. Eine ca. 26x20cm groBe
Auflaufform mit 1TL Olivendl leicht einfetten.
Die SuBkartoffeln schilen, halbieren und in
ca. 1cm dicke Scheiben schneiden. Die
Zwiebel schilen, halbieren und in ca. Y2cm
dinne Spalten schneiden. In der Auflaufform
mit den SiiBkartoffeln, 2TL Olivendl sowie
je 1 Prise Salz und Pfeffer vermengen.

4. Sauce zubereiten

Den Knoblauch schilen und durch eine
Knoblauchpresse driicken oder sehr fein
wiirfeln. 1EL Butter in einem kleinen Topf bei
mittlerer Hitze schmelzen. 1EL Mehl, den
Knoblauch und die 2 des restlichen
Thymians unterrihren und 1-2Min.
anschwitzen. Nach und nach 200ml Milch und
100ml Wasser einriihren und 1-2Min. kécheln,
bis die Sauce leicht eindickt.

2. Wurst & Gemiise backen

Die Pelle der Wiirste entfernen. Die Wiirste in
mundgerechte Stlicke schneiden und auf das
Gemiise in der Auflaufform geben. Mit

1TL Olivendl betraufeln und 20-25Min. im
Ofen backen, bis die Wiirste gebrdunt und
die SiiBkartoffeln gar sind.

) gid

5. Gratin backen

Die Sauce vom Herd nehmen, den Kise
unterrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Dann gleichméBig tber die
Wiirste und das Gemiise in der Auflaufform
gieBen und das Haferflocken-Topping tber
das Gratin streuen. Mit 2EL Olivendl
betraufeln und 15-20Min. im Ofen backen, bis
das Gratin Blasen wirft und goldbraun ist.

Ca. 5Min. ruhen lassen.

3. Topping zubereiten

Die Thymianbl&ttchen von den Sténgeln
streifen. Die Haferflocken und die Walniisse
in ein hohes Gefal3 geben und mit einem
Plrierstab in grobe Stlicke mixen. In einer
Schissel die ¥2 des Thymians mit %TL Salz,
1TL Zucker, 2V5EL Wasser und 2EL Essig
vermengen. 12EL kalte Butter hinzugeben
und mit den Fingern in die
Haferflockenmischung einarbeiten, bis sich
Klumpen bilden.

6. Salat zu bereiten

In einer groBen Schussel 2EL Olivendl,
Y5EL Essig, %TL Senf, 1 kraftige Prise Zucker
sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer zu einem
Dressing verriihren und den Salat kurz vor
dem Servieren untermengen. Das
SiiBkartoffel-Wurst-Gratin mit dem Salat
anrichten und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



