Topinambur Gratin

mit frischem Feldsalat

Zutaten fiir 4 Personen:

Gratin

400 g Topinambur

200 g Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

200 ml Gratin Cuisine

50 ml Hafer- 0. Sojadrink
Olivendl

Muskatnuss

Salz

Pfeffer

Petersilie

ww. mit ca. 100 g Blauschimmel
Uberbacken

(nicht flr vegane Variante)

Salat

200 g Feldsalat

2 Handvoll Walnusskerne
1 EL Zucker

Zitronensaft

2 EL Pesto alla Genovese
Salz

hannoverspeist

SO

FUr das Gratin zunachst das GemUse schalen, waschen und in diinne
Scheiben schneiden. AnschlieSend in eine Schale mit Zitronen-Was-
ser geben, damit sich die Topinambur nicht farbt. Die Zwiebel scha-
len und hacken. Petersilie waschen und ebenfalls hacken.

Olivendl in eine Auflaufform geben und Kartoffeln, Topinambur

und Zwiebeln darin abwechselnd schichten. Milch, Gratin Cuisine,
Gewlrze, Knoblauch und Salz mischen und tUber das GemUse geben.
FUr die vegane Variante ist hiermit schon alles getan und das Ge-
richt kann in den Ofen. Die vegetarische Variante fahrt damit fort,
den Kase in Scheiben auf dem Gratin zu verteilen und anschliefsend
bei 200 °C Ober-/Unterhitze fir 40 Min zu backen.

Den Salat grindlich waschen. Die WalnUsse mit dem Zucker in eine
Pfanne geben und karamellisieren lassen. Herausnehmen, abkihlen
lassen und grob zerbrechen. Salat auf Teller geben, mit Zitronensaft,
Pesto, Salz und Pfeffer anmachen und die Nusse darauf verteilen.
Dazu das Gratin servieren.

https: //hannoverspeist.de



