POWDER
COATINGS

Unsere Rezeptidee fir Sie

Kartoffel-Gratin mit
Apfeln und Camembert

Vorbereitung ca. 30 Min.
Zubereitung inkl. Backzeit  ca. 60 Min.

Zutaten fir 4 Personen

frische Zutaten

530g mehligkochende Kartoffeln

2709 sduerliche Apfel

60g Camembert oder Weissschimmelkdse

fir den Guss

100g Mascarpone oder Créeme fraiche

3dl Vollrahm

% Bund Thymian frisch gehackt (ca. 10g)

1-2 Knoblauchzehen, fein gehackt oder gepresst

100g Parmesan gerieben (fir Guss und zum gratinieren)
1 Essléffel Maisstéarke

Salz, Pfeffer

Muskatnuss gerieben

Kartoffelgewirze (nach Geschmack)

20g Butter (fir Form und Fléckchen)

Tipps und Tricks fir die Zubereitung

» Geschdalte Kartoffeln in kaltem Wasser einlegen. Damit
wird verhindert, dass sie anlaufen oder grau werden.

» Damit die Apfelwirfel nicht braun werden, kdnnen sie
bis zur Verwendung in Wasser mit etwas Zitronensaft
aufbewahrt werden.

« Camembert oder Weissschimmelkése |&sst sich besonders
gut wirfeln, wenn er vor dem Schneiden etwa 45-60 Min.
in den Tiefkihler gelegt wird.

- Wenn Sie den Mascarpone durch Créeme fraiche erset-
zen, wird das Gratin etwas leichter. Geben Sie dafir
ca. einen zusatzlichen Essléffel Maisstéarke mehr hinzu,
um die gewinschte Bindung zu erreichen.

Zubereitung

1. Ofen auf 200°C Umluft vorheizen.

2. Auflaufform mit Butter einfetten.

3. Kartoffelnin ca.2-3 mm dinne Scheiben schneiden.

4. Apfelschdlen, entkernen und in ca. 8-10 mm grosse
Worfel schneiden.

5. Camembert oder Weissschimmelkase ebenfalls in
8-10 mm grosse Wurfel schneiden.

Guss zubereiten

6. Mascarpone mit Vollrahm in eine Schissel geben.

7. Thymian, Knoblauchzehen, Parmesan (60g) und
Maisstarke hinzugeben und zu einer glatten Masse
verrUhren. Mit Salz, Pfeffer und restlichen Gewirzen
nach Belieben abschmecken.

8. Masse in Spritzsack mit runder Tulle fullen.

Gratin einschichten

9. Alserste Lage Kartoffelscheiben ziegelartig in die ge-
butterte Form legen. Anschliessend etwa ein Drittel
des Gusses gleichmdssig mit dem Spritzsack darauf
verteilt und die Apfel- und Camembert-Wirfel dariber-
streuen. Diesen Vorgang wiederholen, bis etwa drei
Schichten entstanden sind.

10. Die letzte Schicht besteht aus Kartoffeln. Darauf
den restlichen Guss gleichmdssig verteilen und
den Gratin mit dem restlichem Parmesan und den
Butterflockchen bestreuen.

Backen

11. Gratin auf mittlerer Schiene ca. 40-45 Minuten
backen, bis die Kartoffeln weich und die Oberflache
goldbraun ist. Fir mehr Brdune: 2-3 Minuten bei
220°C Oberhitze gratinieren.

12. Gratin aus dem Ofen nehmen und vor dem Servieren
10-15 Minuten ruhen lassen. Nach Wahl Gratin mit
frischen Thymianzweigen garnieren.



IGP Powder Coatings
winscht lhnen
einen guten Appetit.

Meni-Inspiration
mit Fleisch

Winterlicher Feldsalat
mit karamellisierten Walnussen,
Granatapfelkernen und
einem Honig-Senf-Dressing

*k*

Rinderfilet, zartrosa gebraten
mit Portweinsauce,
Apfel-Camembert-Kartoffelgratin und
glasierte Babykarotten mit Petersilie

*k*k

Pochierte Zimt-Birnen
auf Vanille-Mascarpone-Creme
mit Schoko-Crumble

Getrdanke Empfehlungen

Weisswein

Ein Sauvignon blanc mit frischen, lebendigen Aromen von
Zitrusfrichten, einer knackigen Sdure und einer feinen
mineralischen Note eignet sich hervorragend als Beglei-
ter zu beiden Men(s.

Rotwein

Ein Pinot Noir (Spatburgunder) wird als idealer Begleiter
zu beiden MenUs empfohlen. Seine Aromen von roten
Beeren, feiner Wirze, erdigen Noten und dezenten kréu-

trigen Nuancen harmonieren perfekt mit den Gerichten.

foryou.igp-powder.com

Menui-Inspiration
vegetarisch

Rote-Bete-Carpaccio mit Rucola,
Meerrettich-Creme und
karamellisierten Cashewkernen

*x %

Apfel-Camembert-Kartoffelgratin,
Geschmorte Maronen und
Rosenkohl mit Preiselbeer-Chutney

* k%

Spekulatius-Mascarpone-Creme
mit Grand Marnier verfeinert
und Orangenfilets

Alkoholfreie Getrédnke

Als festliche Begleitung zu beiden MenUs eignen sich
alkoholfreie Riesling- oder Rosé-Sekte. Ihre frischen,
feinperligen Aromen von Zitrusfrichten und Beeren har-
monieren wunderbar mit den Speisen.

Auf jede Oberflache
die passende Antwort.
IGP FOR SURE.
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