
Topinambur Gratin
mit frischem Feldsalat

Für das Gra tin zunächst das Gemüse schä len, waschen und in dünne 
Schei ben schnei den. Anschlie ßend in eine Schale mit Zitro nen-Was-
ser geben, damit sich die Topinam bur nicht färbt. Die Zwie bel schä-
len und hacken. Peter si lie waschen und eben falls hacken.

Oli­venöl­in­eine­Auf­auf­form­geben­und­Kar­tof­feln,­Topinam­bur­
und Zwie beln darin abwech selnd schich ten. Milch, Gra tin Cui sine, 
Gewürze,­Knob­lauch­und­Salz­mischen­und­über­das­Gemüse­geben.­
Für die vegane Vari ante ist hier mit schon alles getan und das Ge-
richt kann in den Ofen. Die vege ta ri sche Vari ante fährt damit fort, 
den­Käse­in­Schei­ben­auf­dem­Gra­tin­zu­ver­tei­len­und­anschlie­ßend­
bei 200 °C Ober-/Un ter hitze für 40 Min zu backen.

Den Salat gründ lich waschen. Die Wal nüsse mit dem Zucker in eine 
Pfanne geben und kara mel li sie ren las sen. Her aus neh men, abküh len 
las sen und grob zer bre chen. Salat auf Tel ler geben, mit Zitro nen saft, 
Pesto, Salz und Pfef fer anma chen und die Nüsse dar auf ver tei len. 
Dazu das Gra tin servieren.

Zutaten für 4 Personen:

Gratin
400 g Topinambur
200­g­Kartoffeln

1 Zwiebel
1­Knoblauchzehe

1 Zitrone
200 ml Gra tin Cuisine

50 ml Hafer- o. Sojadrink
Olivenöl

Muskatnuss
Salz

Pfeffer
Petersilie

ww. mit ca. 100 g Blau schim mel 
überbacken

(nicht für vegane Variante)

Salat
200 g Feldsalat

2 Hand voll Walnusskerne
1 EL Zucker

Zitronensaft
2 EL Pesto alla Genovese

Salz

https://hannoverspeist.de


