Buntes Gratin mit Wurzelgemiise

und Haselnusscrumble

Treiben Sie es bunt, Ihrer Gesundheit zu Liebe!
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Zutaten fur 4 Personen

900 g Wurzelgemiise (2 kleine Randen, 2 dicke Pastinaken, 2 dicke Riiebli)
600 g Kartoffeln, mehlig kochend

Sauce

1 EL Vollkorn-Dinkelmehl

/2 dl Wasser

3dl  Gemiisebouillon

2 EL. Meerrettich, frisch, fein gerieben
100 g Doppelrahmfrischkise

1 EL Magerquark

Crumble

40g  Haselniisse, gerieben
60g Vollkorn-Dinkelmehl

2 EL.  Haselnussol oder Olivenol
1 Bund Petersilie, gehackt

Pfeffer aus der Mihle, Salz

Zubereitung

Gratinform einfetten. Gemiise und Kartoffeln schilen. Randen in 2 mm dicke Scheiben hobeln, in

wenig Wasser 2 Minuten garen, Wasser abschiitten und abkiihlen lassen. Kartoffeln und restliches
Gemiise ebenfalls in 2 mm dicke Scheiben schneiden, schuppenartig in der Gratinform anrichten,

die Randen sorgfiltig dazwischen legen, damit sie nicht abfarben.

Sauce

Bouillon erhitzen, Vollkornmehl mit Wasser glattriihren, darunter rithren und aufkochen lassen.
Meerrettich, Frischkise und Quark nach und nach unter die Sauce riithren, wiirzen und tiber das
Gemiise giessen.

Crumble
Alle Zutaten miteinander vermischen und iiber das Gratin streuen. In den kalten Backofen
schieben, bei 180 Grad 60 Minuten backen.
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