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Porree - Kartoffel Auflauf mit
Thymian & Pecorino

Zutaten fiir ca. 3 - 4 Personen:

500¢g Porree

750g Kartoffeln,
200g ﬁpfel, fest & siiuerlich
1/2 Zitrone, Saft davon
1 Becher Schmand
100ml Schlagsahne
1-2 Bio Eier
1 Zweig Thymian, frisch
150g Pecorino sardo, jung

Salz & Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Die Kartoffeln schilen, waschen und in Spalten schneiden.
In Salzwasser ca. 10 Minuten vorkochen. .

Den Porree putzen, waschen, lings halbieren und in Stiicke schneiden.
Ca. 2 Minuten vor Ende der Garzeit zu den Kartoffeln geben und
mitgaren. AnschlieBend alles gut abtropfen lassen.

Die Apfel waschen, entkernen und in dicke Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln.
Schmand, Sahne und Ei verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.
Den Pecorino grob raspeln.

Die Kartoffeln, den Porree sowie die Apfel in eine gefettete Auflaufform
filllen. Eier-Schmand driibergieBen und mit dem Pecorino bestreuen. Auflauf im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3)
30-40 Minuten goldbraun backen. Nach Belieben mit feingehackter Petersilie bestreuen.

Hinweis: Der Bio Pecorino Sardo DOP ist neben dem Pecorino Romano DOP das kulinarische Markenzeichen Sardi-
niens. Hergestellt aus 100 % Bio-Schafmilch muss der Hartkése aus bester Bio-Heumilch mindestens 3 Monate reifen
bis er seinen milden Geschmack ausgebildet hat, der mit zunehmender Reife feinsduerlich-wiirzig wird.

Heute gehort der Pecorino Sardo DOP zu den Kisen mit 'geschiitzter Ursprungsbezeichnung'.

Der Pecorino kann verwendet werden wie ein Parmesankése.




