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Gratin de pates aux powreaux
el aux noiseltes

Novembre

LU RECETIES
e Lena

« Préchauffer le four a 180 °C chaleur tournante.

Ingrédients pour 4 personnes:
+300 g de pates (p.ex. macaroni)
« 3 poireaux (env. 750 g)

+ 150 g de fromage de chévre
 pate molle « Entre-temps, couper les poireaux en deux dans le sens

de lalongueur, les laver et les couper en fines lamelles.

« Faire cuire les pates al dente dans de I'eau bouillante salée.
Ensuite, les égoutter.

+300 g de créme aigre
+4cas. delait « Faire chauffer 1 c.a.s. d’huile de colza dans une grande poéle

+3 ca.c. de moutarde et y faire revenir le poireau pendant environ 5 minutes,

+ 100 g de noisettes puis éteindre le feu.
<4 ca.s. d'huile de colza

. « Couper le fromage de chévre en gros dés et I'ajouter
« sel et poivre

aux poireaux avec la creme aigre, le lait et la moutarde.
Saler et poivrer, puis mettre le tout dans un plat a four
avec les pates.

« Hacher les noisettes et en parsemer le gratin.
Arroser avec le reste de I'huile et enfourner pendant
environ 15 minutes jusqu’a ce qu'il soit bien doré.

25 min. et
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Jutaten Zubereituny

Zutaten fiir 4 Personen:

+300 g Nudeln (z.B. Makkaroni)
« 3 Stangen Porree (ca. 750 g)

« Den Backofen vorheizen auf 180 °C Umluft.

« Die Nudeln in reichlich Salzwasser al dente kochen.
AnschlieBend abschiitten und abtropfen lassen.

« 150 g Ziegenweichkase

-300 g Saure Sahne « In der Zwischenzeit Porree ldngs halbieren, waschen
« 4 EL Milch und in feine Streifen schneiden.

+3TL Senf « In einer groBen Pfanne 1EL Rapsl erhitzen

- 100 g Haselniisse und darin den Porree ca. 5 Minuten diinsten,

+ 4 EL Rapsdl dann den Herd ausschalten.

« Salz und Pfeffer

« Ziegenkase grob wiirfeln und mit der sauren Sahne,
der Milch und dem Senf zum Porree geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit den Nudeln in eine Auflaufform geben.

« Haselniisse hacken und iiber den Auflauf streuen.
Mit dem restlichen Ol betraufeln und ca. 15 Minuten
backen, bis er goldgelb ist.

25 Min und
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