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im Ofen gebacken

Tipp: Knoblauchzehe  
     kleinschneiden    
     und mitbacken 
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Kartoffeln222

Gratin
dauphinois 1⁄2 1–2 Knoblauchzehen schälen, halbieren, Gratinform ausreiben

200 g 800 g Kartoffeln waschen, schälen, abspülen,
in feine Scheiben schneiden oder hobeln
In Gratinform geben

1 dl 4 dl Milch
1⁄2 –1dl 2 – 3 dl Rahm
wenig 1⁄2 –1KL Salz
wenig wenig Pfeffer, Muskat

30–40 Min.

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

Backen
Untere Ofenhälfte 180 – 200 °C 
Kleine Menge
Grosse Menge 50–60 Min.
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Starte mit dem MEP

Kochtyp «Mehligkochend»
im blauen Beutel
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•	Für die Arbeitsschritte 1 –  8  findest du Bilder als Hilfestellungen.Bilder

MEP: Jetzt hast du alles parat

.. . und servieren

Guss zubereiten
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01 | 08 Gratin dauphinois Tiptopf S. 222 Kochtyp: Mehligkochend

MEP Gratin dauphinois – alles, was du brauchst
< zurück zur Startseite

https://www.kartoffel.ch/kartoffel/kochtypen/
http://www.kartoffel.ch


Gratin dauphinois Tiptopf S. 22202 | 08

Knoblauchzehe schälen, halbieren, Gratinform ausreiben
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< zurück zur Startseite
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Gratin dauphinois Tiptopf S. 22203 | 08
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Waschen, schälen, abspülen, in feine Scheiben schneiden
< zurück zur Startseite
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04 | 08 Gratin dauphinois Tiptopf S. 222 Kochtyp: Mehligkochend

MEP Gratin dauphinois – jetzt geht es los
< zurück zur Startseite

https://www.kartoffel.ch/
https://www.kartoffel.ch/kartoffel/kochtypen/
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Flüssigkeiten abmessen, würzen und verrühren
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Salz und
Pfeffer nicht vergessen !

< zurück zur Startseite
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Gratin dauphinois Tiptopf S. 22206 | 08

Guss darübergiessen, so dass die Kartoffeln bedeckt sind
< zurück zur Startseite
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Backen, untere Ofenhälfte

180–200 °C
 50–60 Min.

< zurück zur Startseite
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Jetzt kannst du servieren
< zurück zur Startseite
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