REGIONAL & SAISONAL
REZEPT

Grompere-Muerte-Gratin mat grénger Zalot, Rezept
presentéiert vun der Maison Relais ,,An de Wolleken” zu
Duelem.

4 Portiounen

1 Stonn
Dir braucht:
Fir de Gromperepiiree Fir d’Zalotenzooss
e 750 g Gromperen (mieleg) e 1 TL Moschtert
e 185 ml Méllech e 2ILEsseg
e 50 g Botter e 4L Rapsueleg
e Salz a Peffer o 12 Zwiwwel
e Muskotnoss (frésch geriwwen) e 2 Bond frésche Péiterséileg

Fir de Muertepiiree * SalzaPeffer

e 500 g Muerten e 1 Heed Lollo Rosso
e 500 ml Geméisbritt e Keis (gerappt) fir ze lwwerbaken
e 30 g Botter

1 Prise Muskotnoss
Salz a Peffer

Rezept:

Grompere schielen, waschen an a graff Stécker schneiden. A Salzwaasser zougedeckt 20-25 Min.
kachen. Ofschédden a bei ganz niddreger Hétzt am oppenen Déppen ausdénste loossen. 185 ml
Méllech, 50 g Botter, e bésse Salz, Peffer a frésch geriwwe Muskotnoss opkachen. D'Grompere
mam Handmixer am Déppe reng zerklengeren. Déi kachend Méllechméschung énnerréieren, evt.
nach eng Keier wierzen. De Grompereplree soll gutt cremeg sinn, fir datt e besser verdeelt ka
ginn.
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D'Muerte schielen, botzen an a kleng Stécker schneiden. Geméisbritt erhétzen an d’Muerten
doranner méll kachen. Wa néideg, Geméisbritt noschédden. Muerte mat Botter, Salz, Peffer a
Muskot mat engem Puréierstaf piréieren.

D'Gratinsform afetten an d'Hallschent vum Gromperepliree dra verdeelen. Dorop dann de
Muerteplree gldaichméisseg verdeelen, an dorop de Rescht vum Grompereplree. De gerappte
Kéis driwwer streeén an dat Ganzt an de virgehétzte Bakuewe stellen. Bei 180°C 25 bis 30 Minutte
goldgiel baken.

Déi baussecht Blieder vu der Lollo Rosso evt. ewechhuelen. D'Zaloteblieder a mondgerecht
Stécker rappen an am kale Waasser waschen.

Fir d'Zalotenzooss d'Zwiwwele schielen an a kleng Wierfele schneiden. De Péiterséileg waschen a
fein hacken. Esseg, Moschtert, Zwiwwelen a Péiterséileg verméschen. Ueleg dobaiginn, bis eng
cremeg Zooss entsteet. Mat Salz a Peffer wierzen.
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