Auberginen-Kartoffel-6Gratin

Fiir 2 Portionen:

3 grofe, mehligk. Kartoffeln 1 Aubergine 5 EL Butter

1 Prise Gewilirzsalz 1 Prise Pfeffermix 250 ml Sahne

100 ml Gemdiisebriihe 1 Prise Muskat 1 Knoblauchzehe
1 Stiick Ingwer 2 EL Panko 2 EL Mandelstifte

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Kartoffeln schilen und in 2 mm diinne Scheiben schneiden. Enden der Aubergine ab-
schneiden und Aubergine 3 mm diinne Scheiben schneiden.

Eine grofie ofenfeste Pfanne mit 2 EL Butter einfetten und den Boden der Pfanne mit
Gewiirzsalz bestreuen. Den Pfannenboden kreisférmig mit jeweils einer Auberginen- und
zwei Kartoffelscheiben im Wechsel auslegen. Gemiise kréftig mit Gewiirzsalz und Pfeffer-
mix wiirzen.

Sahne und Gemiisebriihe in einen Topf geben. Mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Muskat
wiirzen. Knoblauch schilen. Knoblauch und Ingwer fein in die Sahne reiben. Unter Riih-
ren einmal aufkochen. Heile Sahne vorsichtig iiber die Kartoffel- und Auberginenscheiben
geben. Gemiise im heiflen Ofen 30 Minuten backen.

Pfanne aus dem Ofen nehmen. 3 EL Butter in kleinen Flockchen auf dem Gemiise vertei-
len. Mit Panko und Mandeln bestreuen. Gemiise nochmals ca.

5 Minuten im heiflen Ofen gratinieren und anschlieend servieren.
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