
 

 

 

 
 

 
 
 
 
Delikater Süsskartoffel-Gratin 
 
 
Zutaten (3-4 Pers.) 
 
500 g Süsskartoffeln 
2,5 dl Halb-Rahm 
2 grosse EL saurer Halb-Rahm 
etwas Olivenöl 
Thymian, frisch oder getrocknet 
glattblättrige Petersilie, grob gehackt 
2 Knoblauchzehen, zerdrückt 
schwarzer Pfeffer, grob gemahlen 
Maldon Sea Salt oder gewöhnliches Salz 
 
 
 
Zubereitung 
 
Die Süsskartoffeln schälen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die Kartoffel-Scheiben in eine 
Schüssel geben, einen kleinen «Gutsch» Olivenöl, die zerdrückten Knoblauchzehen, den Thymian, 
Salz und Pfeffer dazugeben und alles gut mischen. 
 
Eine Gratin-Form  mit ganz wenig Olivenöl ausreiben und die Kartoffel-Scheiben dicht an dicht 
ziegelartig hineinschichten.  Die Form mit Alu-Folie abdecken und bei 200 Grad für 45 Min. in den 
Ofen schieben. 
 
In der Zwischenzeit Halb-Rahm und saurer Halb-Rahm mischen, salzen, etwas Pfeffer und etwas 
Thymian dazugeben und gut verquirlen. 
 
Nach 45 Min. die Gratin-Form aus dem Ofen nehmen, die Alufolie entfernen und die Rahm-Mischung 
darüber giessen. 
 
Dann den Gratin - nicht zugedeckt -  nochmals für ca. 25 Min. in den Ofen schieben, bis die 
Süsskartoffel-Scheiben ganz weich sind und der Gratin etwas Farbe angenommen hat. 
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