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SPINAT-GRUYERE-STRATA MIT MINI-WURSTELN

REZEPT AUS DEM WORKSHOP "KOCHEN MIT BROT & GEBACK" VON ANKER UND GUSTO.

T

DAS BRAUCHST DU FUR 6 PERSONEN

500 g ANKER Meisterstiick Roggenbrot oder Gebdck (vom Vortag)
1 Zwiebel
4 Knoblauchzehen
2 EL Butter
500 g TK-Blattspinat
150 g Gruyeére (gerieben)
6 Mini-Wirstel (z.B. Berner Wirstel)
Royale:
8 mittlere Eier
250 ml Milch
250 ml Schlagobers
2 EL Dijon-Senf
Salz, Pfeffer, Muskat, Butter, Ol
SO WIRD’S GEMACHT

1. Brotin Stucke zupfen oder grob wurfeln. (Wenn es zu feucht ist, einfach im Rohr bei 140 °C ca. 1 Stunde

trocknen.)
2.  Auflaufform (22 x 33 cm) mit Butter ausstreichen.

3.  Zwiebel und Knoblauch schdlen und fein schneiden. Butter in einer Pfanne aufsch&dumen. Zwiebel darin
goldgelb anschwitzen. Knoblauch unter-rihren und ca. 2 Minuten mitdiUnsten. Spinat unterrihren und ca. 5

Minuten dUnsten. Vom Herd nehmen, auskiUhlen und fest ausdricken.
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4,  Die Halfte vom Brot in die Auflaufform fillen. Die Halfte der Spinatmasse darauf verteilen. Mit der Halfte vom

Kase bestreuen. Ubriges Brot und die Spinatmasse in die Form fillen.

5. Fur die Royale die Zutaten verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und 1 MS Muskat kraftig wirzen. In die Form fUllen,

abdecken, Uber Nacht kalt stellen.
6. Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

7.  Strata mit Ubrigem Kdase bestreuen. Im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 1Stunde backen, bis die

Oberflache goldbraun ist. Herausnehmen.
8. Woirstelin 1TL Ol goldbraun braten. Auf Kichenpapier abtropfen lassen.

9.  Strata noch hei3 mit den Wirsteln servieren.

TIPP

Die Wurstel kénnen auch auf die Strata gelegt und mitgebacken werden.
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