Italienischer
Kartoffelgratin

Fiir 4 Personen 0.5 ¥

1kg Kartoffeln, 1Dose
Pelati, 1 Zwiebel, 1 Knoblauch-
| zehe,1 Biischel Petersilie, Salz und Pfeffer,
1-2dl Gemiisebouillon, 2 EL Qliveni‘»l, 2 EL ge-
riebener Parmesan.

Die Kartoffeln in Scheiben, die Tomaten in Strei-
fen schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und Petersilie
fein hacken. Alles lagenweise mit Salz und pfeffer
gewiirzt in eine Gratinform fiillen, Bouillon dazu-
giessen, die Oberflache mit Ol betraufeln. Grati-
nieren. Finf Minuten vor Ende der Backzeit mit

| Kise bestreuen.

Gratinieren: Heissluft 170-180 Grad oder mit Ober-
Unterhitze bei 180-190 Grad 50-55 Minuten.

Rezept: Miele Kurskiiche Spreitenbach



