Klassisches Kartoffel-6Gratin

Fiir 4-6 Personen:

1 Knoblauchzehe 10 g Butter 1,2 kg Kartoffeln, festk.
200 ml Milch 100 ml Sahne Muskatnuss

Salz weifler Pfeffer 100 g Bergkéise am Stiick

Ofen auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Knoblauchzehe schélen und halbieren. Auflaufform mit Butter einfetten und anschliefend mit
den Schnittflichen der Knoblauchzehe einreiben.

Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben hobeln.

Milch und Sahne zusammen mit den Kartoffelscheiben in einen Kochtopf geben und bei mittlerer
Hitze aufkochen. Mit geriebener Muskatnuss wiirzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Unter gelegentlichem Umrithren Kartoffelscheiben 3 Minuten lang kocheln lassen, sodass die
Kartoffelstarke die Fliissigkeit binden kann.

Alles in die Auflaufform geben und gleichméfig verteilen. Kése iiber die Kartoffeln reiben. Das
Gratin auf der mittleren Ofenschiene bei 200 °C fiir 30 bis 40 Minuten backen, bis die Késeschicht
knusprig und goldbraun ist.
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