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Miesbacher

GASTROSERVICE

FRUHLINGSGEMUSE-GRATIN MIT KNODELINOS B“‘%‘“

Kn#delliebe,

ZUTATEN

FUR 4 PORTIONEN

1 Packung Burgis Knddelinos
1 Kohlrabi

3 bunte Karotten

200 g Brokkoli

2 Frihlingszwiebeln

1 rote Paprika

2 EL Olivendl

100 g Speck(gewirfelt)
75q Frischkése

500 ml Wasser

100 g Reibekise

2 EL Hefeflocken

ZUBEREITUNG

1TL geriebene Muskatnuss

1 TL gerucherte Paprika 1. Zuerst das Gemiise vorbereiten. Dazu den Kohlrabi und die Karotten schélen und in feine Wirfel schneiden.

Salz, Pleffer 2. Den Brokkoli vom Strunk befreien und in kleine Roschen teilen, die Friihlingszwiebeln in grobe Stiicke und die

. . rote Paprika in Streifen schneiden.
Frischer Schnittlauch
3. In einem groBen Topf den gewlrfelten Speck mit Olivendl anbraten, bis er leicht knusprig ist.
&_ Das vorbereitete Gemdse hinzuflgen und fir einige Minuten anschwitzen,

5. Den Frischkase unterriihren und nach und nach das Wasser dazugeben. Alles gut verrhren, sodass eine

Ihnen gefalit dieses Rezept und cremige Sauce entsteht.

Sie mﬁ?hte?n es herunterladen 6. Mit Salz, Pieffer, geriebener Muskatnuss, gerducherter Paprika und Hefeflocken wirzen.

SRR 7. Die Halfte des Reibekdses in die Gemisemischung unterrlhren. Die Knddelinos unter das Gemise mischen
Q’ﬁF l—ﬁ und die gesamte Mischung in eine Auflaufform geben.

8. Den restlichen Reibek&se darlberstreuen und das Gratin im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Umluft ca.
25 Minuten Gberbacken, bis der Kase goldbraun ist.

9. Zum Servieren das Frihlingsgemiise-Gratin direkt aus der Auflaufform auf Teller geben, mit frischem
Schnittlauch bestreuen und genieBen.

A F O O K e A
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PRODUKTE AUS DIESEM REZEPT
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Burgis Knddelinos
Art.-Nr, 3047
5x80x25g



