Uberbackenes Kasseler mit Gorgonzola und Spinat

Fiir 2 Personen

120 g frischer Babyspinat 1 EL Butter 2 Scheiben Kasseler (a 170 g)
100 g Sahne Salz Pfeffer

2 EL Preiselbeeren 50 g Gorgonzola

Pesto-Kartoffeln:

Zutaten 300 g festk. Kartoffeln 1 Hand Basilikum

2 El gerostete Pinienkerne 2 El geriebener Parmesan 5 El Olivenol
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf Grillstufe vorheizen.

Spinat waschen und abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne aufschdumen und die Kasselerscheiben darin von beiden Seiten
kurz anbraten, dann herausnehmen.

Die Sahne in die Pfanne gieflen und aufkochen. Den Spinat zugeben, zusammenfallen
lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Pfanneninhalt in eine kleine Auflaufform
geben.

Kasselerscheiben auf das Spinatbett setzen, mit Preiselbeeren und Gorgonzolastiicken
belegen und im vorgeheizten Ofen 8-10 Minuten gratinieren.

Pesto-Kartoffeln:

Alle Zutaten fiir das Pesto in einen Mixbecher geben und mit einem Mixstab piirieren.
Die Kartoffeln schélen, in daumendicke Stiicke schneiden, in einen Topf geben, knapp mit
Wasser bedecken, salzen, zum Kochen bringen und 1015 Minuten gar kochen. Dann die
Kartoffeln in ein Sieb abgieflen, kurz abtropfen lassen, zuriick in den Topf geben, Pesto
dazugeben und vorsichtig vermengen.

Anrichten:

Die Pesto-Kartoffeln auf Teller verteilen, den {iberbackenen Kassler und Spinat dazugeben
und genieflen.
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