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Gratin aus Mairiibchen und Hackfleisch

Das Gratin mit Hackfleisch und den Mairiibchen schmeckt, macht satt und ist auch noch
gesund. Das vielseitige Gemiise liefert wichtige Nahrstoffe und beruhigt den Bauch durch
ihre dtherischen Ole.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Koch/Kéchin: Jorg llzhofer
Portionen: 4

Einkaufsliste:

e 400 g Hackfleisch

e 1 bis 2 EL Butterschmalz

o 1 Kartoffel (geschalt, in kleine Wirfel geschnitten)

e 1 Zwiebel (grol3, geschalt, in feine Wirfel geschnitten)

e 300 g Karotten (geschalt, in feine Scheiben geschnitten, gehobelt)
e 0,51Fleischbriihe

e 250 g Créme fraiche

e 2 EL gehackte Krauter

e 1-2ELSemmelbrosel

e Salz
o Pfeffer
e Muskat

e 600 g Mairibchen (in feine Scheiben geschnitten, gehobelt)
e 8 bis 10 Lasagneplatten

e 150 g Hartkase

e Butter fur die Form

Zubereitung:

Das Butterschmalz in einer groRen Pfanne erhitzen und darin das Hackfleisch anbraten. Aus
der Pfanne nehmen, anschliefend warm stellen.

Tipp: Immer nur so viel Hackfleisch anbraten, dass der Pfannenboden belegt ist - nicht
stapeln! Sonst wird es nicht richtig angebraunt, weil die Temperatur bei einer zu groflen
Menge abnimmt.

In dieser Pfanne nun die Zwiebelwurfel und die Kartoffelwiirfel sowie die Halfte der Karotten
anschwitzen, mit der Briihe aufflllen und zirka acht bis zehn Minuten leicht kéchelnd garen.

Tipp: Wenn Sie Karotten aus eigenem Anbau oder in Bioqualitdt verwenden, miissen Sie
diese nicht unbedingt schilen!
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Im Anschluss die Mischung mit Créme fraiche sowie den Krdutern mixen. AnschlieRend das
angeschwitzte Hackfleisch unterriihren, fein abschmecken.

Jetzt die Mairlibchen-Scheiben und die restlichen Karottenscheiben in Salzwasser fur zirka
zwei bis drei Minuten blanchieren.

Eine Gratinform mit etwas Butter ausstreichen, zuerst etwas von der Hackfleisch SoRe mit
Creme fraiche am Boden verteilen. Als nachstes Lasagne-Blatter auflegen, wieder SoRe,
Mairtibchen mit Karotten, Kase, SolRe, Nudelplatten, SoRe, Gemlise, Sole, Kase,
Nudelplatten, SoRe und Kase schichten.

Die oberste Schicht muss SoRe mit Kase sein. Ab in den Backofen und flir 30 Minuten garen.
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