Kartoffel-Lauch-Gratin mit Wurst

Die Kartoffeln und der Lauch werden vorab in Milch, Rahm, dem Knoblauch und den
Gewilrzen vorgekocht, bis sie fast gar sind. So geht man sicher, dass die Kartoffeln
auch gut gegart sind und sie, resp. der Guss, lassen sich dabei auch gut wiirzen.
Anschliesend werden sie in eine Gratinform geftillt, mit K&se bestreut, mit den
Wurstradchen bestilickt und im Ofen tUberbacken. Als Wurst passt ein eher kraftige
Wurst wie der St. Galler Schiiblig sehr gut. Wers deftiger mag, nimmt eine
Waadtlader-Saucisson. Sie auch Papet vaudoise.

Zutaten (1 Portion)

2509 f est kochende Kartoffeln (Amandine)
100g Lauch

1dl Vol | rahm

1, 5dli M1 ch

1 Knobl auchzehe

1 Zwei g frischer Thym an

209 Sbrinz gerieben

Muskat nuss
Sal z und Pfeffer
1/2 St. Gl ler Schiblig

Zubereitung

Kartoffeln schéalen und zu 3-4mm dicken Scheiben schneiden. Lauch zu etwas dickeren
Scheiben schneiden.

Milch und Rahm aufkochen. Mit Thymian, Salz und Pfeffer und reichlich Muskatnuss

wirzen. Karoffel und Lauch zugeben und ca. 25 Minuten kdcheln lassen, bis die
Kartoffeln fast gar sind. Dabei ab und zu umrihren.
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In eine Gratinform einflillen und mit Sbrinz bestreuen. Schiblig zu Radchen schneiden
und in den Gratin stecken.

In der Mitte des auf 200° vorgeheizten Ofens 20 - 25 Minuten gratinieren.

Rollis Rezepte: Kartoffel-Lauch-Gratin mit Wurst - Seite 2



Rollis Rezepte: Kartoffel-Lauch-Gratin mit Wurst - Seite 3



Rollis Rezepte: Kartoffel-Lauch-Gratin mit Wurst - Seite 4



