Kartoffel-6ratin

Fiir 4 Personen
800 g Kartoffeln, vorw. festk. 200 ml Sahne 200 ml Milch
1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffe, Muskat 75 g Parmesan

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Kartoffeln schilen, waschen und auf
dem Gemiisehobel in feine Scheiben hobeln. Knoblauch schéilen und sehr fein hacken.

FEine feuerfeste Form mit etwas Butter einfetten und die Kartoffelscheiben darin verteilen.
Milch und Sahne in einen Topf geben, Knoblauch hinzufiigen und alles einmal aufkochen.
Kriftig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und {iber die Kartoffeln gieflen. Kése reiben und
dariiber streuen.

Das Gratin fiir etwa 45 Minuten auf der mittleren Schiene backen, ggf. mit Alufolie abdecken,
falls es droht zu dunkel zu werden.
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