Wortel-aardappel-courgettegratin (light variant tussen haakjes)
(bijgerecht voor ca. 6 personen)
Ingrediënten 
· 4 winterwortels 

· 600-800 gram vastkokende aardappelen 

· 1 grote courgette 

· boter om in te vetten 

· 2 teentjes knoflook

· Evt. herbes de Provence

· zout en peper 

· (geraspte) nootmuskaat 

· 5-7 eetlepels slagroom 

· 250 ml volle melk  (halfvolle)
· 0,5-1 groentebouillonblokje
· 100 gram geraspte oude of jong belegen kaas (c.q. 30+ kaas)
Bereiding
· Schil de aardappelen. Maak de wortelen en de courgette schoon. Gebruik een grove schaaf of snijd de groenten in mooie dunne plakken. 
· Pel de knoflook, snijd een teentje in tweeën, doe de andere in de pers of hak hem fijn. 
Wrijf een ovenschaal eerst in met knoflook en vervolgens met de boter. 
· Verdeel de aardappelen en de groenten over de schaal. 
· Dakpansgewijs, soort bij soort, geeft je de kans om bijv. op de courgettes i.p.v. nootmuskaat, wat herbes de provence te strooien. 

· Strooi tussen de lagen door wat peper en een beetje zout, kruiderij en nootmuskaat voor de harde groenten, evt. 

· Verwarm de melk, verkruimel het bouillonblokje in de melk en los hem hierin op, voeg het teentje knoflook toe. Roer de slagroom erdoorheen. Breng zonodig verder op smaak met peper en wat zout. 
· Schenk de saus over de gratin en strooi de kaas erover heen

· Bak de schotel gedurende ca. 45 minuten in een voorverwarmde oven op 180-200 graden Celsius.

Deze gratin is als bijgerecht voldoende voor ca. 6 personen. Ook erg lekker bij gebakken vis. 
