Spargelgratin

@ 40 min - 4 Personen

Tutaten

1 kg weiBer Spargel

50 g Gauda zum Reiben
1 Becher Sahne

2 Eiel

gehackte Petersilie

1.Spargel waschen und grof3zugig schalen. AnschlieBend in 3 cm grof3e
StlUcke schneiden.

2.Spargelsticke in kochendes Salzwasser geben und fur 10 min. kochen
lassen.

3.0fen auf 180°C Ober/Unterhitze vorheizen.

4.AnschlieBend Gauda, Sahne, Eier und Petersilie vermengen.

5.In eine Auflaufformgekochten Spargel nebeneinander plazieren und Sahne-
Gemisch darubergeben.

6.15-20 min. im Ofen backen.

7.Warm servieren.

e anstelle von Gauda konnen auch andere Kasesorten verwendet werden, z.B.

“/l(;/o Blauschimmelkase.
6 Kol e FUr die Kasefans: |hr kdnnt gerne mehr Kase reinreiben, um das Gratin kasiger

Zu gestalten.

e Wenn ihr den Kase erst zum Schluss auf den Spargel und das Sahne-Gemisch
gebt, kdnnt ihr das Gratin knusprig Uberbacken.

« Wer Fleisch isst: gewdurfelter Schinken in die Sahne unterheben.



