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Hauptspeise Susskartoffelgratin

Zutaten Zubereitung

1. Siusskartoffeln gut waschen und in
mundgerechte Stlicke schneiden, Knoblauch
schédlen und Thymian zupfen.

Fir 4 Personen

700 g Susskartoffeln
200 g Ricotta 2. Siisskartoffeln, Mandeln, Knoblauch und
100 g Mandeln Thymian in einer Gratinschale mischen,

8 Knoblauchzeh . . . .
4 O;l;ngaeic zenen abschmecken, mit wenig Rapsol betraufeln und
wenig Rapsol im vorgeheitzten Ofen bei 200 °C ca. 20
wenig Honig Minuten backen.
wenig frischer Zitronenthymian
il o [t 3. Ricotta zerbrockeln, Orangen schéilen und in

diinne Radchen schneiden.

4. Gratinschale aus dem Ofen nehmen und die
Stisskartoffeln mit wenig Honig betraufeln, mit
Orangenscheiben belegen und den Ricottakése
zuoberst verteilen.

5. Schale ca. 5 Minuten im Ofen mit Oberhitze auf

250 °C iiberbacken und direkt aus
dem Ofen servieren.
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