EINKAUFSLISTE

3 mittelgroBe Kartoffeln
1 Zucchini

1/5 | Gemiisebriihe

1/5 | Milch

20 g Mehl

50 g Butter

20 g Parmesan
Knoblauchzehe, frischen Thymian
Salz
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Wildsalat zur Garnitur

Kleiner Tipp: Etwas Krauter-
schmand Uber die Kartoffel & die
Vorspeise ist perfekt!
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ALvis

Restaurant

ZUBEREITUNG

1. Die Kartoffeln schdlen, waschen und ldngs
halbieren, aushohlen, so dass sie 1cm dick
bleiben. AnschlieBend in Salzwasser kochen.
bissfest(alldente) und mit einen Schaumléffel
rausnehmen - mit der Offnung nach unten auf
einem Kiichentuch abtropfen lassen.

2. Inzwischen die Zucchini waschen (nicht schi-
len) und in diinne Scheiben schneiden.

3. In einem Topf Ol erhitzen, den zerdriickten
Knoblauch, die Zucchini und den Thymian an-
schwitzen und die Gemisebriihe zugeben, sal-
zen und 5 Min. diinsten.

4. Butter im Topf zerlassen, Mehl zugeben mit
einem Schneebesen glatt riihren und die Milch
zugeben. Kurz aufkochen und den Kase dazu.

5. Die Zucchini in die SoBe geben. Kartoffeln
fiillen, in eine feuerfeste Form geben und im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C etwa 20 Min.
backen. Raus nehmen, auf einen Teller legen,
den Salat drum herum streuen. Guten Appetit!
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