
Kartoffelgratin mit Senf und
Meerrettich

Vor einigen Tagen gab es bei uns den ersten Herbstnebel. Auf
dem  Weg  zu  meinem  morgendlichen  Training  fuhr  ich  durch
zartgrauen Dunst und die trockenen Blätter auf den Straßen
rochen auf einmal noch intensiver nach Herbst.
Für mich ist das der Moment, wo sich der Herbst nicht mehr
leugnen lässt, wenn die Welt morgens in ein Nebeltuch gehüllt
ist.  Es  ist  ein  weiterer  Schritt  des  Rückzugs  der  warmen
Jahreszeiten. Die Natur zieht sich für einen ihrer letzten
Akte um und der Nebel ist ihr Vorhang.
Zum Glück kämpfte sich bald die Sonne durch und machte einem
strahlenden Himmel Platz. Aber die Luft bleibt trotzdem kalt
und  da  bekommt  man  wieder  mehr  Lust  auf  herzhafte
Backofengerichte, die auch dem Gaumen den Herbst einläuten.

Bei
uns gab es an diesem Tag Kartoffelgratin. Ich hatte in der
aktuellen  Sweet  Paul  ein  Rezept  gesehen  mit  frischem
Meerrettich und fand diese Idee genial, denn Meerrettich und
Kartoffeln sind einfach köstlich zusammen. Leider hatte ich
keinen frischen, aber noch einen Rest im Glas. Mit frischem
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ist es sicher aromatischer. Dazu gab ich noch etwas groben
Senf, der mit seiner feinen Säure einen würzigen Gegenspieler
zu den Kartoffeln bildete.

Für 2 Portionen:
500 g Kartoffeln

200 g Flüssigkeit (Milch, Sahne, Pflanzenmilch, ich hatte
Vollmilch und Sojareismilch)

etwas Butter oder Öl für die Form
1 gestr. TL Gemüsebrühpulver
1 Knoblauchzehe, gepresst

2 TL grober Senf
3 TL Meerrettich aus dem Glas oder 1 EL frisch geriebener

Pfeffer und eventuell Salz
Gemahlene Muskatnuss

50 g Käse, zum Beispiel Gouda, gerieben

Die Kartoffeln schälen und in feine, gleichmäßige Scheiben
schneiden  oder  hobeln  und  diese  in  einer  gefetteten
Auflaufform  verteilen.
Die  Flüssigkeit  mit  den  Gewürzen  vermischen  und  über  die
Kartoffeln  geben.  Den  Käse  reiben  und  über  dem  Gratin
verteilen.
Bei 180°C Umluft etwa 45 Minuten backen.
Sollte  die  Oberfläche  zu  dunkel  werden,  rechtzeitig  mit
Alufolie abdecken!
Je nach Dicke der Kartoffeln und Stärke des Ofens ist es
früher oder später gar. Am besten kurz mit einem Holzstäbchen
durch das Gratin stechen und testen, ob die Kartoffeln durch
sind.

Dazu  gab  es  bei  uns  gedünstete  Stangenbohnen.  Mit  etwas
Gemüsebrühpulver und wenig Wasser gegart und mit einem Hauch
Salz und einem Schuss Olivenöl abgeschmeckt.[nurkochen]



Ich
werde  das  Gratin  auf  jeden  Fall  noch  mal  mit  frischem
Meerrettich machen. Und vielleicht auch wieder einen Klecks
Senf dazu geben, das würzt ganz wunderbar.
Lasst  euch  den  Herbst  gut  schmecken,  ihr  Lieben  und  habt
genussvolle Tage!
Eure Judith
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