GRATIN MIT KARTOFFELN UND NAVETS

Zutaten:

500 g Kartoffeln, geschalt und in
feine Streifen gehobelt/ geschnitten
250 g Navets, ebenso in feine
Streifen geschnitten
Butter
Salz, Pfeffer
% TL Kimmel
250 ml Brihe,

100 ml Sahne
2 Eigelb
100 g Emmentaler oder sonstiger
Kése zum Uberbacken

Zubereitung:

Den Ofen auf 220° C vorheizen.

Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen und dann die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln und Navets
abwechselnd schuppenartig in die Form legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Kimmel bestreuen.
Dann die Brihe Uber den Auflauf giel3en.

Das Ganze fur 40 Minuten in den Ofen schieben. Dann heraus holen. Sahne mit dem Eigelb vermengen
und die Masse Uber das Gratin gieRen und mit dem geriebenen Kase bestreuen. Dann fir weitere 10
Minuten in den Ofen geben, bis der Kése goldbraun ist.

NAVET INFOS

Navets sind eine der zartesten Speiseriiben. Sie &hneln im Geschmack einem Radieschen und kénnen vielfaltig
verzehrt werden (roh, gekocht/ gedinstet, glasiert oder im Eintopf). Zudem isind sie sehr gesund: enthalten viel B-
Vitamin, Eisen, Zink und Folsaure und sind kalorienarm. Navets gelten als "Krebsschutznahrung", beleben die
Nervenzellen, wirken sich positiv auf die Blutbildung aus und wirken harntreibend und auch entkrampfend. Zudem
fordern sie bei Atemwegserkrankungen den Heilungsprozess, da sie Senfole enthalten, die bakterizid wirken.
Die lilane Rube wird vor dem Frost geerntet und ist im Kuhlschrank fir 1-2 Wochen haltbar.

Kleinere Rubchen kdnnen mit Schale verspeist werden, grofRere Exemplare sollten geschélt werden.



