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ALLGEMEINE HINWEISE ZU DEN REZEPTEN
Lesen Sie vor der Zubereitung — besser noch vor
dem Einkauf - das Rezept einfach einmal vollstandig
durch. Aus dem Zusammenhang werden die Zuberei-
tungs-Schritte deutlicher und verstindlicher.

ARBEITSSCHRITTE

Die Zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Verar-
beitung aufgefiihrt. Jeder Arbeitsschritt ist einzeln
hervorgehoben und extra nummeriert. So haben wir

die Rezepte fiir Sie auch entwickelt und ausprobiert.

ZUBEREITUNGSZEIT UND BACKZEIT

Die angegebene Zubereitungszeit schlief’t die Dauer
der Vorbereitung und die eigentliche Zubereitung mit
ein. Sie ist ein Anhaltswert und kann je nach indivi-
duellem Geschick oder Ubung natiirlich ein wenig
variieren. Langere Wartezeiten, wie zum Beispiel
Kiihl- oder Abkiihlzeiten 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 BACKZEITEN

Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen-
und Backzeiten sind Richtwerte, die je nach indi-
vidueller Hitzeleistung Ihres Backofens {iber- oder
unterschritten werden konnen. Die Temperaturanga-
ben in diesem Buch beziehen sich auf Elektrobacks-
fen. Die Temperatur-Einstellungsmoglichkeiten fiir
Gasbackofen variieren je nach Hersteller, sodass wir

keine allgemeingiiltigen Angaben machen kénnen.
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 NAHRWERTEN

Bei den Ndahrwertangaben in den Rezepten handelt es
sich um auf- bzw. abgerundete ganze Werte. Aufgrund
von stindigen Rohstoffschwankungen und/oder
Rezepturverdnderungen bei Lebensmitteln kann es
zu Abweichungen kommen. Die Ndhrwertangaben
dienen daher lediglich Ihrer Orientierung und eignen
sich nur bedingt fiir die Berechnung eines Didtplans.

ABKURZUNGEN UND SYMBOLE
EL Essloffel
TL Teeloffel

Msp. Messerspitze
Pck.  Packung/Péckchen
g Gramm

kg Kilogramm
ml Milliliter

1 Liter

evtl.  eventuell
geh.  gehduft
gestr. gestrichen
gem. gemahlen
ger.  gerieben

TK Tiefkiihlprodukt
°C Grad Celsius

KALORIEN-/NAHRWERTANGABEN

E Eiweifd

F Fett

Kh Kohlenhydrate
kcal Kilokalorie
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AUFLAUFE MIT FLEISCH UND WURST
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AUFLAUFE MIT FLEISCH UND WURST

BURGUNDERSCHINKEN-
AUFLAUF MIT PFIFFERLINGEN

ZUTATEN FUR 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
(je1cmdick, jeetwa70 g)

FUR DEN GUSS:
3 Eier (Gréfde M)
300 g Créme fraiche
1 Knoblauchzehe

150 g ger. Kise,
z. B. Emmentaler, Greyerzer
oder mittelalter Gouda

PRO PORTION:
E:37g,F:48g,Kh:31g,
keal: 706

ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten

GARZEIT:
etwa 20 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
Heiflluft: etwa 180 °C

2. Lauch putzen, die Stangen langs
halbieren, griindlich waschen,
abtropfen lassen und in Streifen
schneiden. Die Pfifferlinge in einem
Sieb abtropfen lassen.

3. Butterschmalz in einer grofden
Pfanne erhitzen. Lauchstreifen dar-
in 2—3 Minuten andiinsten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Lauchstreifen,
Pfifferlinge, Brot- und Schinken-
scheiben abwechselnd in eine grofle
Auflaufform (gefettet) schichten.

4. Fiir den Guss Eier und Créme
fraiche verschlagen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Knoblauch abzie-
hen, durch eine Knoblauchpresse
driicken und unterriihren. Den Guss
auf dem Auflauf verteilen. Mit Kise
bestreuen.

5. Die Form auf dem Rost in den
vorgeheizten Backofen schieben
und den Burgunderschinken-Auf-
lauf etwa 20 Minuten garen.

TIPPS:

Fiir diesen Auflauf konnen Sie auch
gut Braten- oder Gemiisereste vom
Vortag verwenden. Durch 1-2 Ess-
16ffel Tomaten- oder Paprikamark
bekommt der Eier-Créme fraiche-
Guss eine besondere Note. Statt
Burgunderschinken schmeckt hier
jede Art von gekochtem Schinken.
Statt der Pfifferlinge aus der Dose
konnen Sie auch 400 g Champig-
nons verwenden. Dann Champig-
nons putzen, evtl. kurz abspiilen,
gut abtropfen lassen und in Schei-
ben schneiden. Zusammen mit den
Lauchstreifen in Butterschmalz
andiinsten und die Auflaufform
einschichten.
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