BUTTERNUT-GRATIN

ZUTATEN

(Fiir 4 Pers.)

1 kg Butternut- oder
Hokkaido-Kiirbis
150 g Fourme
d'’Ambert (oder
Rocquefort oder
Gorgonzola)

100 g Walnisse

15 ¢l Schmand oder
Créme fraiche

1Ei

3 Knoblauchzehen
80 g Parmesan

20 g Butter
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ZUBEREITUNG

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Den
Butternut-Kiirbis schdlen und in groBe Wiirfel
schneiden. Eine Auflaufform mit Butter einfetten.
Die Kiirbiswiirfel hinein geben. Den Fourme
d'Ambert dariiber zerkriimeln.

2. Die Walniisse mit einem Nudelholz grob
zerstoBen. In einer Schale das Ei und den Schmand
bzw. Créme Fraiche miteinander verquirlen. Salzen
und pfeffern, die Knoblauchzehen hinein pressen.

3. Die Auflaufform mit der Ei-Schmand-Mischung
Uberziehen. Mit Walniissen und Parmesan
bestreuen. Die Form mit Backpapier bedecken und
30 Minuten backen lassen.

4. Zehn Minuten vor Ende der Backzeit das
Backpapier abnehmen, damit das Gratin knusprig

braun wird.
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Pure Viognier 2016, Chateau de Brau
Frankreich

Duftig und hocharomatisch und kann dem
kraftigen Kédse die Stirn bieten.

Fa 104 Weil3 2015, Bodegas Mas Igneus
Priorat, Spanien

Durch seine feine Art integriert der Fa 104 weil3
sich sehr schon in das Gericht. Seine samtige
Frucht, Sdure, Tannine und Kérper harmonieren
perfekt. Absolut beeindruckend!
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Mehr Rezepte unter www.vivolovin.de
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