Spinat-Kartoffelgratin mit Lyoner-Wurst

Spinat und Kartoffeln sind ein Uberzeugendes Duett, ganz besonders wenn sie
zusammen mit K&se, Rahm und mit Knoblauch und Muskatnuss gut gewirzt im Ofen
Uberbacken werden. Auch die kleinen Raclette-Kartoffeln sind dazu gut geeignet, man
muss sie nicht schalen und vorab kurz angebraten, bringen sie feine Réstaromen in den
Gratin. Dazu in Scheiben geschnittene Lyoner-Wurst, die in den Gratin gesteckt werden
und beim Backen leicht angerdsten.
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Zubereitung

Den aufgetauten Spinat gut ausdriicken. Zwiebel und Knoblauch hacken. Kartoffeln mit
der Gemiusebdurste trocken abschruppen und ohne zu schélen zu groben Wirfeln
schneiden. Hille von der Lyoner abziehen und die Wurst zu knapp 1cm dicken
Scheiben schneiden.

Kartoffeln auf den Schnittseiten in Bratbutter anbraten bis sie leichte Kriistchen zeigen.
Zwiebel und Knoblauch zugeben und ca. 2-3 Minuten mitdiinsten. Spinat, Milch und
Vollrahm zugeben, gut vermischen und ca. 15 Minuten kécheln lassen (bis Milch und

Rollis Rezepte: Spinat-Kartoffelgratin mit Lyoner-Wurst - Seite 1



Vollrahm etwas eindicken). Dabei mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Gegen
Schluss die Halfte des geriebenen Kases untermischen.

Ofen auf 180° vorheizen.

Eine Gratinform ausbuttern. Kartoffeln und Spinat in die Form einfillen. Lyonerscheiben
in den Gratin einstecken, dazu mit einer Gabel vorab passende Graben in den Gratin
einfigen. Mit dem Rest des Kases bestreuen und mit wenig Milch betraufeln.

In der Mitte des Ofens ca. 30 Minuten Uiberbacken.
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