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MENGENHINWEIS: Zubereitung:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln Kartoffeln waschen und mit 72 TL Kimmel in Salzwasser garen. Es-

sig, Gemusebriihe und Ol verriihren. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker
und Senf wirzen. Kartoffeln abgieBen und ausddmpfen. Noch warm
pellen, in ca. ¥2 cm dicken Scheiben direkt in die Marinade schneiden.

Fiir 2 Portionen: Dann 1 Stunde abgedeckt durchziehen lassen, dabei mehrmals vor-
- 500 g Kartoffeln sichtig mischen.

- 75 ml Gemusefond

- ¥2 Wirsing Den halben Wirsing putzen, 1angs nochmals halbieren und den Strunk
- 1 Zwiebel herausschneiden. Die Stlicke quer in ca. 5 cm groB3e Streifen schnei-
- 250 ml Milch den. Die Blatter in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren und
- 50 g Emmentaler, gerieben abgieBen (150 ml Kochwasser auffangen und beiseitestellen) und gut
- 1 TL Kimmel (nach Geschmack) abtropfen lassen. Fir die Béchamelsauce die Zwiebel fein wirfeln. 30

g Butter in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln zugeben und 4-5 Minu-
ten glasig dunsten.
Eigener Vorrat:

- Salz, Pfeffer, Zucker Mit Mehl bestauben und zun&chst mit einem Schneebesen die kalte
-2 V2 EL Essig Milch, danach das Wirsingwasser einrUhren. Unter Ruhren langsam
-3ELOI aufkochen lassen. Kréftig mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Den
- 40 g Butter restlichen Kimmel zugeben und bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten ko-
- 20 g Mehl chen lassen. Dabei &fter rihren, damit die Sauce nicht anbrennt.

- Muskat

-1 TL Senf Eine Auflaufform dinn mit der restlichen Butter ausstreichen. Ab-

wechselnd marinierte Kartoffeln und Wirsing in die Form schichten.
Die Béchamelsauce gleichmaBig dartber verteilen und mit dem Kése
bestreuen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene
von unten 40 Minuten garen.
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