Gratinierte Kartoffeln mit Pesto und Bohnen

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin 4 Kartoffeln, vorw. festk. (a 200 g)
Salz Muskatnuss 200 g Sahne
500 g griine Bohnen 50 ml Olivencl 50 ml Gemdiisebriihe

Fiir das Pesto:
50 g Pinienkerne 50 g Parmesan (Stiick) 50 g Basilikum
1 Knoblauchzehe 100 ml Pflanzendl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Knoblauch halbieren. Eine grofie flache Auflaufform mit dem Knoblauch ausreiben.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und etwa 10 Nadeln abzupfen. Rosmarinnadeln fein ha-
cken und in die Form streuen.

Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen und ldngs halbieren. Kartoffelhélften mit der
Schnittfliche nach unten auf ein Arbeitsbrett legen und 1015 mal tief ein-, aber nicht ganz
durchschneiden, sodass sie zusammenhéngend zusammenbleiben.

Kartoffeln mit der Schnittfliche nach unten dicht an dicht in die Form setzen. Mit Salz wiirzen,
Muskat iiberreiben. Sahne iibertriufeln (die Kartoffeln miissen nicht ganz bedeckt sein). Kar-
toffeln im heilen Backofen ca. 40 Minuten garen und braunen.

Inzwischen die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Etwas Wasser zugedeckt in einem Topf aufkochen. Das Wasser salzen, Bohnen zugeben und
zugedeckt etwa 6-8 Minuten sprudelnd kochen, sodass sie noch leichten Biss haben.

Bohnen abgielen, in eiskaltem Wasser kurz abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.
Fiir das Pesto Pinienkerne ohne zusétzliches Fett in einer Pfanne anrdsten, auf einem Teller
auskiihlen lassen.

Parmesan in feine Stiicke brechen. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln. Knoblauch abziehen
und hacken.

Fiir die Garnitur einige Blédttchen Basilikum, etwas Parmesan und einige Pinienkerne beiseite-
legen.

Ubriges Basilikum, Pinienkerne, Knoblauch und Ol in einem hohen Gefifi mit dem Piirierstab
oder in einem Mixer fein piirieren. Parmesan zugeben und nochmals kurz durchmixen, sodass
ein feines Pesto entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fertig gegarte Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und vor dem Servieren etwa 5 Minuten zuge-
deckt ruhen lassen, sodass die verbliebene Sahne in der Form mit aufgesogen wird.

In eine grofie Pfanne je 50 ml Olivensl und Gemiisebriithe (oder Wasser) geben und erhitzen.
Bohnen zugeben, rasch erhitzen. Etwa 3/4 vom Pesto dazugeben und alles gut durchschwenken.
Bohnen mit Salz abschmecken.

Zum Servieren je 2 Kartoffelhélften auf einen Teller geben, etwas Pesto dazugeben.

Bohnen anlegen und alles mit iibrigen Pinienkernen, Parmesansplittern und Basilikum garnieren.
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