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Allgemeine Hinweise zu den Rezepten
lesen Sie vor der zubereitung – besser noch vor 
dem einkauf – das Rezept einfach einmal vollständig 
durch. aus dem zusammenhang werden die zuberei-
tungs-Schritte deutlicher und verständlicher.

ARbeitsscHRitte
Die zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Verar-
beitung aufgeführt. Jeder arbeitsschritt ist einzeln 
hervorgehoben und extra nummeriert. So haben wir 
die Rezepte für Sie auch entwickelt und ausprobiert.

zubeReitungszeit und bAck zeit
Die angegebene zubereitungszeit schließt die Dauer 
der Vorbereitung und die eigentliche zubereitung mit 
ein. Sie ist ein anhaltswert und kann je nach indivi-
duellem Geschick oder Übung natürlich ein wenig 
variieren. längere Wartezeiten, wie zum Beispiel 
Kühl- oder abkühlzeiten oder auch auftauzeiten, sind 
in der Regel nicht in der zubereitungszeit enthalten. 
einzige ausnahme: in dieser zeit sind parallel andere 
arbeitsschritte zu tun. Die Backzeiten sind gesondert 
ausgewiesen.

bAckofeneinstellung und bAck zeiten
Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen-
und Backzeiten sind Richtwerte, die je nach indi-
vidueller Hitzeleistung ihres Backofens über- oder 
unterschritten werden können. Die temperaturanga-
ben in diesem Buch beziehen sich auf elektrobackö-
fen. Die temperatur-einstellungsmöglichkeiten für 
Gasbacköfen variieren je nach Hersteller, sodass wir 
keine allgemeingültigen angaben machen können. 
Bitte beachten Sie deshalb bei der einstellung des 
Backofens die Gebrauchsanleitung des Herstellers. 
ein Backofenthermometer eignet sich dabei gut, um 
die Backofentemperatur im Blick zu haben.

Hinweise zu den näHRweRten
Bei den nährwertangaben in den Rezepten handelt es 
sich um auf- bzw. abgerundete ganze Werte. aufgrund 
von ständigen Rohstoffschwankungen und/oder 
Rezepturveränderungen bei lebensmitteln kann es 
zu abweichungen kommen. Die nährwertangaben 
dienen daher lediglich ihrer Orientierung und eignen 
sich nur bedingt für die Berechnung eines Diätplans.

AbküRzungen und symbole
el  esslöffel
tl  teelöffel
Msp.  Messerspitze
Pck.  Packung/Päckchen
g  Gramm
kg  Kilogramm
ml  Milliliter
l  liter
evtl.  eventuell
geh.  gehäuft
gestr.  gestrichen
gem.  gemahlen
ger.  gerieben
tK  tiefkühlprodukt
°C  Grad Celsius

k AloRien-/näHRweRtAngAben
e  eiweiß
f  fett
Kh  Kohlenhydrate
kcal  Kilokalorie
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Aufläufe mit fleiscH und wuRst

Burgunderschinken-auflauf mit Pfifferlingen 6
Sauerkraut-auflauf mit Kasseler 8
Puten-Reis-auflauf 10
Hähnchenschnitzel-auflauf 12
Rucola-Ricotta-lasagne 14
Makkaroni-Schinken-auflauf 16
Maultaschen-Sauerkraut-Gratin 18
Wirsing-Möhren-auflauf 20
nudel-Würstchen-auflauf 22
tandoori-Pastinaken-Gratin mit Schinken 24
Pasta-Wirsing-topf, gratinierter 26
Bunter Makkaroni-auflauf 28

Aufläufe mit fiscH und meeResfRücHten

fischauflauf 30
linsen-fisch-auflauf 32
Jakobsmuschelgratin 34
Kartoffel-Matjes-auflauf 36
Provenzalische Kabeljaufilets 38
Kartoffelpuffer-lachs-auflauf 40

VegetARiscHe Aufläufe

tomaten-ziegenkäse-Cannelloni 42
Kartoffel-Spinat-Gratin 44
tortellini-auflauf mit Daikonkresse 46
topinambur-auflauf 48
Süßkartoffel-auflauf mit erdnusskernen 50
lauchküchlein 52
Rote-Bete-apfel-Gratin 54
Kartoffel-Kraut-Quiche 56
Kürbisauflauf mit Schafskäse 58
auberginen-nudel-auflauf 60
Süßkartoffel-Gratin 62
Dicke-Bohnen-Kartoffel-auflauf  64
eier im Béchamel-Safran-Spinatbett 66
frühlingsgemüse-auflauf 68
Brokkoli-Kartoffel-auflauf  70
Kürbis mit zartweizen,  

überbacken mit frischkäse 72
Süßkartoffel-Paprika-„lasagne“ 74
Mozzarella-Spinat-Spätzle 76
Rote Bete mit grünen linsen und Schafskäse 78

süsse Aufläufe

Cannelloni-Mohn-auflauf 80
Clafoutis – französischer Beerenauflauf 82
KiBa-Quark-Gratin 84
Rhabarber-auflauf mit nüssen 86
tofu-Vanille-auflauf mit Karamell-äpfeln 88
Grießauflauf mit Obst 90
Quarkauflauf mit äpfeln 92

Register 95
impressum 96

inHAlt
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Aufläufe mit fleisch und Wurst

BuRgundeRscHinken- 
AuflAuf mit pfiffeRlingen

zutAten füR 4 poRtionen
2 Stangen lauch (etwa 800 g)
225 g abgetropfte Pfifferlinge  

(aus der Dose)
1 el Butterschmalz
Salz
gem. Pfeffer
4 Scheiben feines, herzhaftes 

Bauernbrot ( je etwa 60 g)
4 halbe Scheiben fertig gekauf-

ter Burgunderschinken  
( je 1 cm dick, je etwa 70 g)

füR den guss:
3 eier (Größe M)
300 g Crème fraîche
1 Knoblauchzehe

150 g ger. Käse,  
z. B. emmentaler, Greyerzer 
oder mittelalter Gouda

pRo poRtion:
e: 37 g, f: 48 g, Kh: 31 g,
kcal: 706

zubeReitungszeit:
30 Minuten

gARzeit:
etwa 20 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/unterhitze: etwa 200 °C 
Heißluft: etwa 180 °C

2. lauch putzen, die Stangen längs 
halbieren, gründlich waschen, 
abtropfen lassen und in Streifen 
schneiden. Die Pfifferlinge in einem 
Sieb abtropfen lassen.

3. Butterschmalz in einer großen 
Pfanne erhitzen. lauchstreifen dar-
in 2–3 Minuten andünsten, mit Salz 
und Pfeffer würzen. lauchstreifen, 
Pfifferlinge, Brot- und Schinken-
scheiben abwechselnd in eine große 
auflaufform (gefettet) schichten.

4. für den Guss eier und Crème 
fraîche verschlagen, mit Salz und 
Pfeffer würzen. Knoblauch abzie-
hen, durch eine Knoblauchpresse 
drücken und unterrühren. Den Guss 
auf dem auflauf verteilen. Mit Käse 
bestreuen. 

5. Die form auf dem Rost in den 
vorgeheizten Backofen schieben 
und den Burgunderschinken-auf-
lauf etwa 20 minuten garen.

tipps:
für diesen auflauf können Sie auch 
gut Braten- oder Gemüsereste vom 
Vortag verwenden. Durch 1–2 ess-
löffel tomaten- oder Paprikamark 
bekommt der eier-Crème fraîche-
Guss eine besondere note. Statt 
Burgunderschinken schmeckt hier 
jede art von gekochtem Schinken. 
Statt der Pfifferlinge aus der Dose 
können Sie auch 400 g Champig-
nons verwenden. Dann Champig-
nons putzen, evtl. kurz abspülen, 
gut abtropfen lassen und in Schei-
ben schneiden. zusammen mit den 
lauchstreifen in Butterschmalz 
andünsten und die auflaufform 
einschichten.
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