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Entdecken Sie Bodenstindiges und Raffiniertes
aus dem Backrohr — vom saftigen Auflauf mit Gemiise,
Fleisch oder Fisch bis zum knusprig tiberbackenen Gratin.
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ZUTATEN
Fiir 6 Portionen

Fiir die Kisesauce

1 kleine rote Pfefferschote

40 g Mehl
V41 kalte Rindsuppe
Y41 Milch
3 EL Créme fraiche

175 g mittelalter Gouda,
gerieben

Salz

Geriebene Muskatnuss
Fiir den Auflauf

1 kg mehlige Erdipfel
2 Frithlingszwiebeln

1 Bund Petersil

1EL Ol

300 g Faschiertes vom
Lamm oder Rind

Salz
3 EL Paradeisermark

Butter fiir die Form
und zum Belegen

1 Fiir die Kisesauce die Pfefferschote halbieren
und die Kerne entfernen. Die Schote waschen, sehr
fein zerkleinern und mit dem Mehl in einem Topf
bei mittlerer Hitze unter Riihren anrésten.

2 Zuerst die Rindsuppe, dann die Milch langsam
zum Mehl giefen und dabei stindig rithren, bis die
Sauce glatt und simig ist. Zugedeckt bei schwacher
Hitze 5 Minuten kochen lassen.

3 Den Topf von der Kochstelle nehmen. Die Créme
fraiche und den Kiise in die Sauce riithren. Mit Salz
und Muskat kriftig abschmecken.

4 Die Erdipfel schilen, waschen, abtrocknen und
in Scheiben schneiden. Die Friihlingszwiebeln und
den Petersil waschen, trockentupfen und fein zer-
kleinern, dabei das Zwiebelgriin mit verwenden.

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

6 Schichtweise Erdipfelscheiben, Fleischmischung
und Kisesauce in eine befettete halbhohe Auflauf-
form fiillen. Als letzte Schicht den Rest der Kise-
sauce auf dem Auflauf glatt streichen.

7 Den Auflauf mit einigen Butterstiicken belegen

und im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C etwa
1 Stunde backen, bis die Erdipfel weich sind.
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A rolckoliaafland mit peck

ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

80 g durchwachsener
Bauchspeck

300 g Brokkoli

4 Eier

80 g Butter

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Geriebene Muskatnuss

1 TL Zitronenschale,
ungespritzt

200 g Magertopfen

100 g Mehl

100 g geriebener Bergkise

1 TL Backpulver

Butter fiir die Form
und zum Belegen

Cipp

1 Den Speck wiirfeln, dabei von Schwarte und
Knorpeln befreien. Den Brokkoli putzen, waschen,
in Réschen teilen und in reichlich kochendem Was-
ser 5 Minuten sprudelnd kochen lassen. Auf ein Sieb
abgieBen (— Tipp) und abtropfen lassen.

2 Die Eier trennen, die Eiklar steif schlagen. Die
Butter mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale
schaumig rithren. Die Eidotter, den Topfen und
den gewiirfelten Speck unterriihren.

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

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

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

Den Brokkolisud sollten Sie nicht weggiefen,
sondern Suppe damit kochen: Fiir die Bindung
eignen sich mehlige Erdipfel, fiir ein kriftiges

Aroma sorgt durchwachsener Bauchspeck.
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ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

3 mittelgroBe Melanzani
1 Zwiebel

1 kg Paradeiser

100 g Olivenol

2 rohe Bratwiirste

Salz

Pfeffer aus der Miihle

13—1 EL getrocknete
italienische Kriuter-
mischung

2 EL geriebener Parmesan
250 g Mozzarella

Cipp

1 Die Melanzani waschen, abtrocknen, von Stiel-
und Bliitenansiitzen befreien und in mitteldicke
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und in
diinne Ringe schneiden. Die Paradeiser abziehen
und in dicke Scheiben schneiden.

2 Das Ol in einer groBen 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
stindigem Wenden im Bratsl weich braten. Das
Innere der Bratwiirste in Nockerl aus den Hiuten
zu den Zwiebeln in die Pfanne driicken und rund-
herum braun anbraten.

4 Melanzani, Paradeiser, Zwiebelringe und die
Waurstnockerl schichtweise in eine Auflaufform
legen. Jede Schicht mit Salz, Pfeffer und Kriuter-

mischung wiirzen sowie mit Parmesan bestreuen.

5 Den abgetropften Mozzarella wiirfeln und auf
das Gemiise legen. Alles mit dem verbliebenen
Bratol aus der Pfanne betriufeln. Melanzani im
vorgeheizten Backrohr bei 200 °C etwa 20 Minu-
ten backen, bis der Mozzarella zerlaufen und leicht
gebriunt ist.

Der Auflauf schmeckt auch mit Gorgonzola an-
stelle von Mozzarella: Der fette Kiseteig zerlduft
cremig, der Schimmel sorgt fiir gute Wiirze.
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