Bohnen-Kartoffel-Gratin

Dieser wahrschafte Auflauf ist durchaus sommertauglich und schmeckt mit ganz
frischen Bohnen aus dem Garten besonders fein. Da gebuhrt meinem Nachbar und
Bohnenlieferanten Max ein herzliches Dankeschon!

Das Rezept ist einfach: Die Bohnen werden vorgekocht, abgekuihlt und mit den durch
die Rostiraffel geriebenen Geschwellten, den angerdsteten Speckwirfelchen und dem
Ricotta vermischt und schliesslich mit K&dse und Rahm leicht gratiniert. Ein Tipp fur
Vegetarier: Anstelle der Speckwirfeli kleine Brotwirfelchen in Butter anrésten, auch das
erganzt das Gericht mit feinen Réstaromen.

Zutaten (1 Portion)

1509 gr ine Bohnen
1509 Gschwel I ti

509 Ri cotta nirbe

1/ 2Tl Thym an getrocknet
509 Speckwir feli

1 Knobl auchzehe

20g Sbrinz oder Gruyére
5cl Vol | rahm

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Bohnen in Salzwasser knapp gar kochen. Abgiessen und kalt abspllen. In ca. 4-6cm
lange Stlicke schneiden.

Speckwdrfeli ohne Fettzusatz ca. 2-3 Minuten rdsten. Etwas auskiihlen lassen und ca. 1

Essloffel davon flr die Dekoration beiseite stellen. Thymian und zerbrdselter Ricotta
zugeben, mit wenig Pfeffer wiirzen und vermischen.
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Gschwellti schalen und durch die Rostiraffel reiben.

Alles miteinander vermischen und in eine ausgebutterte Gratinform geben. Kése
dartiberreiben und mit dem Vollrahm begiessen. Zuerst Kéase dariiberstreuen und dann
den Rahm zugiessen, so wird der Kase feucht und schmilzt beim Gratinieren, statt zu

verbrennen. Zum Schluss die restlichen Speckwiirfelchen dariiber streuen.

12 Minuten in der Mitte des auf 230° vorgeheizten Ofens gratinieren.
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