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Entdecken Sie Bodenständiges und Raffiniertes aus dem Backrohr – 
vom saftigen Auflauf mit Gemüse, Fleisch oder Fisch über knusprig überbackene Gratins 

bis hin zu süßen und fruchtigen Aufläufen mit Obst: mal sahnig mit Schlagobers, 
mal samtig mit Schokolade. Aufläufe und Gratins lassen sich leicht zubereiten 

und sind einfach köstlich.

Herzhaftes mit Erdäpfeln und Lamm
•

Brokkoli mit Speck oder Melanzani mit Wurst
•

Saftiger Spinatauflauf oder Hendlauflauf mit Kohlrabi
•

Süßes mit Vanille und Erdbeeren
•

Apfelauflauf mit Haselnüssen oder Birnen-Marillen-Auflauf
•

Gratinierte Sommerbeeren oder Kipferlkoch mit Äpfeln

Dieses Buch enthält die besten Schmankerl aus dem Rohr. 
Und darüber hinaus: Aufläufe und Gratins eignen sich hervorragend für eine 
fantasievolle Resteverwertung: Ob überbackener Erdäpfelstampf mit Fleisch 

von der Rindsuppe oder Schweinebratenreste mit Erdäpfelpüree. 

Aufläufe und Gratins

DIE GUTE ÖSTERREICHISCHE KÜCHE – DAS BESTE AUS DEM OFEN: 
KOCHEN, SCHLEMMEN UND GENIESSEN!
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Herzhaftes
Entdecken Sie Bodenständiges und Raffi niertes 

aus dem Backrohr – vom saftigen Aufl auf mit Gemüse, 
Fleisch oder Fisch bis zum knusprig überbackenen Gratin.
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Erdäpfelauflauf mit Lamm
ZUTATEN
Für 6 Portionen

Für die Käsesauce

1 kleine rote Pfefferschote

40 g Mehl

¼ l kalte Rindsuppe

¼ l Milch

3 EL Crème fraîche

175 g mittelalter Gouda, 
gerieben

Salz

Geriebene Muskatnuss

Für den Auflauf

1 kg mehlige Erdäpfel

2 Frühlingszwiebeln

1 Bund Petersil

1 EL Öl

300 g Faschiertes vom 
Lamm oder Rind

Salz

3 EL Paradeisermark

Butter für die Form  
und zum Belegen

1 Für die Käsesauce die Pfefferschote halbieren  
und die Kerne entfernen. Die Schote waschen, sehr 
fein zerkleinern und mit dem Mehl in einem Topf 
bei mittlerer Hitze unter Rühren anrösten.

2 Zuerst die Rindsuppe, dann die Milch langsam 
zum Mehl gießen und dabei ständig rühren, bis die 
Sauce glatt und sämig ist. Zugedeckt bei schwacher 
Hitze 5 Minuten kochen lassen.

3 Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die Crème 
fraîche und den Käse in die Sauce rühren. Mit Salz 
und Muskat kräftig abschmecken.

4 Die Erdäpfel schälen, waschen, abtrocknen und  
in Scheiben schneiden. Die Frühlingszwiebeln und 
den Petersil waschen, trockentupfen und fein zer-
kleinern, dabei das Zwiebelgrün mit verwenden.

5 Das Öl in einer Pfanne erhitzen. Das Faschierte 
mit den Frühlingszwiebeln und dem Petersil darin 
bei mittlerer Hitze braten, bis das Fleisch krümelig 
ist. Dann mit Salz abschmecken und das Paradeiser-
mark untermischen.

6 Schichtweise Erdäpfelscheiben, Fleischmischung 
und Käsesauce in eine befettete halbhohe Auflauf-
form füllen. Als letzte Schicht den Rest der Käse-
sauce auf dem Auflauf glatt streichen.

7 Den Auflauf mit einigen Butterstücken belegen 
und im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C etwa  
1 Stunde backen, bis die Erdäpfel weich sind.
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1 Den Speck würfeln, dabei von Schwarte und 
Knorpeln befreien. Den Brokkoli putzen, waschen, 
in Röschen teilen und in reichlich kochendem Was-
ser 5 Minuten sprudelnd kochen lassen. Auf ein Sieb 
abgießen (� Tipp) und abtropfen lassen.

2 Die Eier trennen, die Eiklar steif schlagen. Die 
Butter mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale 
schaumig rühren. Die Eidotter, den Topfen und  
den gewürfelten Speck unterrühren.

3 Den Eischnee auf den Teig geben. Das Mehl  
mit dem Käse und dem Backpulver mischen, auf 
den Eischnee streuen und alles mit einem Koch-
löffel mischen.

4 Den Teig in einer befetteten hohen Auflaufform 
glatt streichen und den Brokkoli darauf legen.

5 Den Auflauf mit einigen Butterstücken belegen 
und im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C in etwa  
1 Stunde goldbraun backen.

ZUTATEN
Für 4 Portionen

80 g durchwachsener 
Bauchspeck

300 g Brokkoli

4 Eier

80 g Butter

Salz

Pfeffer aus der Mühle

Geriebene Muskatnuss

1 TL Zitronenschale,  
ungespritzt

200 g Magertopfen

100 g Mehl

100 g geriebener Bergkäse

1 TL Backpulver

Butter für die Form  
und zum Belegen

Brokkoliauflauf mit Speck

Tipp
Den Brokkolisud sollten Sie nicht weggießen, 
sondern Suppe damit kochen: Für die Bindung 
eignen sich mehlige Erdäpfel, für ein kräftiges 
Aroma sorgt durchwachsener Bauchspeck.
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1 Die Melanzani waschen, abtrocknen, von Stiel- 
und Blütenansätzen befreien und in mitteldicke 
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schälen und in 
dünne Ringe schneiden. Die Paradeiser abziehen 
und in dicke Scheiben schneiden.

2 Das Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Melan- 
zanischeiben portionsweise darin auf beiden Seiten 
braun anbraten. Die Scheiben herausnehmen und 
auf eine Platte legen.

3 Die Zwiebelringe in die Pfanne geben und unter 
ständigem Wenden im Bratöl weich braten. Das  
Innere der Bratwürste in Nockerl aus den Häuten 
zu den Zwiebeln in die Pfanne drücken und rund-
herum braun anbraten.

4 Melanzani, Paradeiser, Zwiebelringe und die 
Wurstnockerl schichtweise in eine Auflaufform 
legen. Jede Schicht mit Salz, Pfeffer und Kräuter- 
mischung würzen sowie mit Parmesan bestreuen.

5 Den abgetropften Mozzarella würfeln und auf 
das Gemüse legen. Alles mit dem verbliebenen 
Bratöl aus der Pfanne beträufeln. Melanzani im 
vorgeheizten Backrohr bei 200 °C etwa 20 Minu-
ten backen, bis der Mozzarella zerlaufen und leicht 
gebräunt ist.

ZUTATEN
Für 4 Portionen

3 mittelgroße Melanzani

1 Zwiebel

1 kg Paradeiser

100 g Olivenöl

2 rohe Bratwürste

Salz

Pfeffer aus der Mühle

½–1 EL getrocknete  
italienische Kräuter-
mischung

2 EL geriebener Parmesan

250 g Mozzarella

Melanzaniauflauf mit Wurst

Tipp
Der Auflauf schmeckt auch mit Gorgonzola an-
stelle von Mozzarella: Der fette Käseteig zerläuft 
cremig, der Schimmel sorgt für gute Würze.
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