Gemiisegratin mit Par
mesan-Krauterkruste
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Zutaten Zubereitung
600 g Zucchini 1. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (170°C

400 g Fleischtomaten Umluft) vorheizen.

300 g Fenchelknollen 2. Zucchini putzen, waschen und in Scheiben
300 g Kartoffeln schneiden. Fleischtomaten waschen, den

3 EL Olivensl| Bllitenansatz entfernen und in Scheiben schneiden.

100 ml Wasser

Fenchelknollen putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Kartoffeln waschen, schalen und in

1 Wirfel Maggi Klare Suppe mit Scheiben schneiden.

Suppengrin, Faltschachtel mit 8 Wiirfeln
3. Eine flache Auflaufform mit 1 EL Olivenol einfetten.

250 g Creme fraiche
Die Gemiusescheiben einschichten.

2 Knoblauchzehe(n)

1 Zitrone(n), unbehandelt 4.In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. MAGGI
Klare Suppe mit Suppengrin darin auflosen. Créme

3 EL Parmesan .
fraiche unterriihren und tuber das Gemise gieflten. Im

3 EL Paniermehl Backofen 20 Min. backen.

100 g Basilikum, tiefgefroren
5.Knoblauchzehe(n) schalen und durchpressen.

Zitrone(n) heild waschen, die Schale abreiben und
mit Parmesan, Paniermehl, Basilikum und 2 EL
Olivenol verrihren, uber das Gratin geben und
weitere 20 Min. garen.

Niahrwert-Anzeige (D 60 Minuten
31g @ 4 Portionen
470 kcal
329

13 g
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