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"‘—@’ N ) Zuckermais-Gratin mit Champignons
. L
Der Hofleden

Zutaten fiir ca. 3 - 4 Personen:

500¢g Ausgeloste Maiskorner (1)
100g Ausgeloste Maiskorner (2)
400g Champignons

1 Gelbe Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 EL Butter

Fiir den Guss:

2 Eier
150 ml Schlagsahne
50g Bergkiise
Salz & Pfeffer
1 Bund Petersilie
Zum Uberbacken:
30g Bergkiise
1EL Butter
Zubereitung:

Die Maiskorner in nicht zuviel Salzwasser zehn bis zwo6lf Minuten kochen. Abschiitten.
Die Champignons riisten und in Scheiben schneiden.
Die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken. In der warmen Butter andiinsten.

Die Hitze hoher stellen und die Champignons beifiigen. Unter Wenden fiinf Minuten diinsten;
ziehen die Pilze Saft, diesen vollstindig verdampfen lassen. Erst am Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Maiskdrner (1) mit den Champignons mischen. In eine ausgebutterte Gratinform geben.

Die Maiskdrner (2) mit den Eiern, dem Rahm, dem Bergkise, Salz & Pfeffer gut durchmixen. Die Petersilie beifligen.
Uber die Mais- Champignon- Mischung verteilen.

Das Gratin mit dem restlichen Bergkédse bestreuen und mit Butterflocken belegen. Im
auf 220 Grad vorgeheizten Ofen auf der zweituntersten Schiene wéihrend fiinfzehn Minuten backen.

Tipp: Ein Maiskolben bringt ungefihr 100 bis 150g frische Maiskorner auf die Waage.




