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W OQ&/\ gebaclien

(D Starke mit dem MED
> Tipp: Kndblauchaehe
A 1-2 Knoblauchzehen @ schélen, halbieren, Gratinform ausreiben Ueinschueiden
wd mikloaclen

200 g 800 g Kartoffeln @ waschen, schélen, abspiilen,
}(cc‘%p «Mehliglochends in feine Scheiben schneiden oder hobeln
o blaven feukel In Gratinform geben

. WD MED: [ekob hask du alles pacak

h=1dl 2-3dl Rahm

wenig  2-1KL Salz

wenig wenig Pfeffer, Muskat Q(ugg 2ubereiken

evtl. aufkochen, dariibergiessen,
so dass die Kartoffeln bedeckt sind

© OO

Backen

Untere Ofenhalfte 180—-200 °C

Kleine Menge 30—-40 Min.
Grosse Menge 50—-60 Min.

® ...und <ervieren

Tipp * 50 g geriebenen Greyerzer mit den Kartoffelscheiben einfillen
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bider o Ric die Adoeibeechiitbe O - ® (udest du Bider al Hillegkelumgen

Rezept Gratin dauphinois. In: Affolter, U., & Felder, R., & Jaun Urech, M., Keller, M., Schmid, U.
(2008). Tiptopf. Interkantonales Lehrmittel fir den Hauswirtschaftsunterricht (S. 222). Bern:
Schulverlag.
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01108 Gratin dauphinois Tiptopf S.222
MEP Gratin dauphinois - alles, was du brauchst
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Kochtyp: Mehligkochend
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02108 Gratin dauphinois Tiptopf S.222

Knoblauchzehe schalen, halbieren, Gratinform ausreiben KARTOFFEL.CH
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03108 Gratin dauphinois Tiptopf S.222

Waschen, schalen, absplilen, in feine Scheiben schneiden KARTOFFEL.CH
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04108 Gratin dauphinois Tiptopf S.222 Kochtyp: Mehligkochend

MEP Gratin dauphinois - jetzt geht es los KARTOFFEL.CH
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05108 Gratin dauphinois Tiptopf S.222
Flussigkeiten abmessen, wurzen und verruhren
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06|08 Gratin dauphinois Tiptopf S.222

Guss daribergiessen, so dass die Kartoffeln bedeckt sind KARTOFFEL.CH
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180-200 °C/*'
50-60 MinZ /

07108 Gratin dauphinois Tiptopf S. 222
Backen, untere Ofenhalfte KARTOFFEL.CH
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08108 Gratin dauphinois Tiptopf S. 222
Jetzt kannst du servieren KARTOFFEL.CH
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