
Die Rezeptidee der Woche: 

 

Chinakohl - Kartoffelgratin 

          Zutaten für ca. 3 Personen: 

Zubereitung: 

•    Die Kartoffeln schälen und in hauchdünne Scheiben schneiden oder hobeln.  

•    Den Chinakohl in Viertel und diese in breite Stücke schneiden. 

•    Kartoffelscheiben in eine Gratinform geben und die Hälfte der Gemüsebrühe 
dazugießen. Zugedeckt in den 200 Grad heißen Ofen schieben und zwanzig 
Minuten schmoren. 

•    Danach den Chinakohl darauf verteilen und mit der restlichen Gemüsebrühe 
übergießen. Zudecken und weitere zwanzig Minuten schmoren. 

•    Die Schlagsahne und den geriebenen Käse verrühren, Knoblauch dazupressen und 
mit Paprika, Pfeffer und Muskatnuss würzen. Über den Chinakohl gießen und die 
kleingeschnittenen getrockneten Tomaten darüber verteilen.  

• Ohne Deckel ca. zehn Minuten überbacken.  

• Zum Schluss die gehackte Petersilie drüber streuen- fertig! 

Woche  41 / 2014        Herbst 

1 Chinakohl 

ca. 650g Speisekartoffeln, zB. Linda 

400 ml Gemüsebrühe 

200 ml Schlagsahne 

2 Knoblauchzehen 

1/2 TL Paprikapulver 

150g  geriebener Hartkäse, zB. Findling 

1 Pck. (ca. 125g) Getrocknete Tomaten 

1/ Bund Gehackte Petersilie 

 Salz & Pfeffer aus der Mühle 

Muskatnuss, frisch gerieben 


