ZUTATEN

4 Knoblauchzehen

4 Zwiebeln

etwas Butter

4 grofBe Kartoffeln

2-3 EL Gemiisebriihe
Tkleines WeilBkraut
1Becher Schlagobers

4 Winterapfel

12 Gundermannblatter
100 g geriebener Bergkase
etwas Krdutersalz

frisch gemahlener Pfeffer

 Himmel und Erde" mit Gundermann-Kase-Kruste

ZUBEREITUNG

Knoblauch und Zwiebeln grob schneiden und in
einer groBen Auflaufform mit Butter anbraten.
Dann die geviertelten Kartoffeln dazugeben,
anbraten und mit Gem{sebriihe begieBen, bis
die Kartoffeln gqut bedeckt sind.

Im Backrohr bei 200 °C ca. 30 Minuten mit
Ober-/Unterhitze braten. In der Zwischenzeit
das WeiBkraut in grobe Stiicke schneiden,
Strunk entfernen. Zu den Kartoffeln in die
Auflaufform geben und weitere 30 Minuten
braten.

Am Schluss Schlagobers tber Kartoffeln und
Kraut verteilen.

Dann geviertelte Winterapfel dazugeben, fein
geschnittene Gundermannblatter mit
Bergkase, Krautersalz und Pfeffer vermischen
und Uber den Auflauf streuen. Nochmals 30
Minuten knusprig braten und am besten am 21.
Marz, dem Friihlingsbeginn, servieren.

Irmi Kaiser: Unkrautgenuss & Wildpflanzenktche, KNEIPP Verlag Wien
www.unkrautgenuss.at
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Mit Fotos von Jacqueline Schmidsberger



