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 Pastinaken Gratin

Zubereitung

 Die Pastinaken schälen und auf einer Gemüseraffel grob reiben.

Die Gelbe Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden. Petersilie fein hacken.

Die Schlagsahne, die Gemüsebrühe, Eier und Käse verquirlen, 
Gewürze hinzufügen und mit dem Gemüse vermischen. 

Die flüssige Butter hinzufügen.
 

Die Masse in eine eingefettete Auflaufform - oder in Portionsförmchen füllen. 
Bei 180° C im Ofen ca. 45 Minuten garen, bis die Masse gestockt  

und eine schöne braune Farbe bekommen hat.

Tipp: Dazu passt ein bunter Salatteller, um diese Jahreszeit vorzugsweise Feldsalat. 

500g Pastinaken

1 Gelbe Zwiebel

1 Bund Petersilie

200 ml Schlagsahne

250 ml Gemüsebrühe

4 Bio Eier

70g Parmesan, gerieben

40g Flüssige 
Sauerrahmbutter

Salz & Pfeffer

Muskat & Kurkuma
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