Reisgratin mit Spinat und Ei

Gratins mit Kartoffeln, Teigwaren oder Gemise sind gang und gabe. Auch ein
Reisgratin schmeckt vorziiglich. Gut geeignet ist dazu Risottoreis wie Carnaroli, Arborio
oder Vialone. Auch mit Langkornreis kdnnte man verwenden.

Der vorgekochte Reis wird mit Spinat und Mozzarella vermischt und mit einem
Eier-Frischkéseguss gratiniert. Dazu thronen frische Eier auf dem Gratin, ganz so wie
beim Innerschweizer Ofenguck. Die Eier, vor allem die Eigelbe, stocken dabei nicht
ganz und fliessen beim Essen so schon tber den Gratin.

Zutaten (2 Portionen)

1209 Ri sotto-Reis (Carnaroli)

1 kl ei ne Zwi ebel

4dl Gemiseboui I | on

1209 Bl att spi nat (gefroren)

3 Ei er

100g Mozzarel |l a

309 1 Gerber GALA (oder Frischkase)
3cl Vol | rahm

Zubereitung

Reis unter kaltem Wasser abspilen. Das entzieht ihm Starke und der Gratin wird damit
lockerer.

Zwiebel hacken und in Butter kurz andiinsten. Reis zugeben und kurz mitdinsten. Mit
Bouillon abléschen und zugedeckt bissfest garen (ca. 15-20 Minuten).

Reis auf der ausgeschalteten Herdplatte 2-3 Minuten ausdampfen lassen, dabei haufig
umrihren. Reis von der Herdplatte ziehen und auskiihlen lassen. Dabei ab und zu
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auflockern. Vor dem Vermischen mit Spinat und Mozzarella sollte er hdchstens noch
lauwarm sein.

Blattspinat von Hand etwas ausdrticken und grob hacken. Mozzarella zu ca. 5mm
grossen Wirfelchen schneiden. GALA-Kasli zerbréseln oder zu kleinen Stiicken
schneiden.

Reis mit dem Spinat und ca. 3/4 des Mozarella vermischen.

Fir den Guss 1 Ei mit Vollrahm und dem GALA-Kasli verquirlen.

Ofen auf 200° vorheizen.

Eine Gratinform ausbuttern und die Reismasse einfillen. Mit einem Loéffel zwei tiefe
Dellen eindriicken. Den Rest der Mozzarellawiirfel dariiber streuen. Mit ca. 2/3 des
Gusses Ubergiessen.

In die Mitte des Ofens einschieben und 10 Minuten vorbacken.

Gratin kurz aus dem Ofen nehmen, die Eier aufschlagen und in die Dellen gleiten

lassen. Rest des Gusses Uber den Reis giessen. Eier nach Belieben mit Krautersalz,
Pfeffer und Paprika wiirzen. Gratin ca. 15 Minten fertigbacken.

VOLLRAHM
CREME ENTIERE
PANNA INTERA

ir camarct

pisg camer!
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