Grunkern-Lauch-Gratin mit
Haselnhuss-Feta-Kruste

Zutaten fur 4 Personen

Zutaten:

250 g Grinkern
40g Haselnusskerne

1,1 kg Lauch

1 Knoblauchzehe
1 EL Butter

Salz

schwarzer Pfeffer

gemahlener Kimmel

Muskat

200 g Schmand

200 g Feta

Y Bund Petersilie fiir die Garnitur

Zubereitung:

Grlnkern in einem Sieb kalt abbrausen, abtropfen lassen, in 500 ml Wasser
kurz aufkochen und ca. 30 Minuten im geschlossenen Topf auf kleiner Stufe
koécheln lassen. AnschlieRend in einem Sieb abgiellen.

Inzwischen Haselnusskerne grob hacken und zur Seite stellen. Lauch putzen,
langs halbieren, waschen und in 0,5 cm dicke Halbringe schneiden. Knoblauch
schalen. Butter in groRer hoher Pfanne zerlassen. Lauch zugeben und bei
mittlerer Hitze ca. 3 Minuten anbraten. Knoblauch dazu pressen, Griinkern
zufiigen und 1 Minute mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen und mit
Kimmel und Muskat abschmecken.

Backofen auf 200 °C (Umluft 180°C) vorheizen. Grinkern-Lauch-Masse in
Auflaufform  geben und Schmand teeldffelweise darauf verteilen.
Haselnusskerne darlber streuen. Feta mit Gabel fein zerbrdseln und ebenfalls
dartber verteilen. Gratin ca. 25 Minuten goldbraun backen. Petersilie kalt
abbrausen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und grob hacken. Auflauf
damit bestreuen und servieren.

Tipp: Grinkern Uber Nacht in Wasser einweichen. So reduziert sich die
Kochzeit um 10 - 15 Minuten. Hierflir 500 ml Wasser wie im Rezept verwenden
und dieses anschlielend auch als Kochwasser benutzen.
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