Gratinieren - Uberkrusten
(bis 300°C)

l

Gratinieren ist primar ein Fertigungsprozess unter dem Salamander
oder Backofen.

Gerichte:

Far die Krustenbildung eignen sich besonders folgende Saucen und Kombinationen:
Fur saftige Saucen / Glasuren: weisse Kasesauce (Mornay), weisse Saucen unter Zugabe
von Hollandaise und / oder Schlagrahm, Kombinationen aus Schlagrahm-Eigelb-Reibkase
oder Schagrahm-Eigelb-Currypulver
Fir trockene Krusten: Kése —und Butterflocken (Mie de pain —
entrindetes geriebenes Weissbrot), evil. mit Krdutern oder Butterflocken

aufgetragene Kruste wird unter dem Salamander bis zum Wunschergebnis gebraunt
(gratiniert - Gberbacken).




