Auflauf mit Schweinebraten-Aufschnitt, mshren + staudenselterie

Auflauf /7 Gratin

Vorbereitungszeit: 75 Minuten ,
Zubereitungszeit: 45 Minuten y2 Stunden
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Alternativ Kartoffeln, festkochend g 1000 | 1500
oder Maccheroni 500 750
Staudensellerie g 300 450
Moéhren g 300 450
Zwiebeln g 50 75
Gemisebriuhe (Instant) mi 100 150
Bund Petersilie, glatt St. 1 1y
Thymianblattchen EL 1 1%
Alternativ Schweinebratenaufschnitt 200 300
oder Rinderhack in Schmalz gebraten 9 300 450
Pfeffer und Salz
Kase (Gruyere) g 200 300
Sahne - bei Kartoffeln _ ml 250 375
- bei Maccheroni 400 600
Eier St. 2 3
VORBEREITEN:

1. Wahlweise Pellkartoffeln kochen, pellen und in Scheiben
rohe Kartoffeln

schneiden oder

kochen.

in didnne Scheiben
schneiden und diese 3 Minuten blanchieren.
Wenn keine Kartoffeln genommen werden, Maccheroni

2. Staudensellerie in diinne Scheiben schneiden.

3. Mohren in feine Streifen schneiden.

4. Zwiebel fein wirfeln.

5. Petersilie und Thymian fein hacken.

6. Schweinebratenaufschnitt wirfeln bzw. Gehacktes in
Schmalz kraftig anbraten.

7. Kase reiben.

8. Eier in Sahne mit der Hélfte des Kéases verrihren.
Kraftig wiirzen!

ZUBEREITUNG:

1. Fett zerlassen, Gemiise und Zwiebel zufligen, kurz an-
dunsten. Brihe zufiigen. 12 Minuten dunsten.

2. Thymian, ¥ der Petersilie und Schweinebraten zum Ge-
mise geben und abschmecken.

3. Auflaufform fetten. Die Halfte der Kartoffeln (Nudeln) am
Boden verteilen. Wirzen.

4. Gemuse darauf geben und mit der Hélfte des Kéases
bestreuen.

5. Mit den restlichen Kartoffeln (Nudeln) abdecken. Die Eier-
Kése-Sahne Ubergiel3en.

6. Im Backofen tberbacken und anschlieBend mit der restli-
chen Petersilie bestreut servieren.

Backofen Leiste |Grad | Stunden | Minuten

Unter- u. Oberhitze | 2.v.u. | 200 40

Kcal pro Portion: ~ 750 Trennkost: - % R-145.D0C



