Kartoffel-Gemiise-Auflauf ks F

Elizabeth-Knipping-Schule

Menge Zutaten Herstellung

38009 Kartoffeln Kartoffeln grindlich waschen, knapp mit Wasser bedecken
und wie Pellkartoffeln aufsetzen. Die Kartoffeln in
Salzwasser nur ankochen, sodass sie innen noch nicht
ganz gar sind.
Kartoffeln in kaltem Wasser abschrecken (damit sie nicht
nachgaren), pellen und in 0,5 cm grof3e Scheiben
schneiden.

900g Zucchini

900¢ Auberginen Zucchini und Auberginen waschen, abtrocknen, die Enden
abschneiden, der Lange nach halbieren und in ebenfalls
0,5 cm groRRe Scheiben schneiden.

900¢g Lauch (Porree) |Lauch putzen, der Lange nach halbieren, griindlich
waschen und auch in 0,5 cm grofRe Scheiben schneiden.

5009 Tomaten Tomaten waschen, Strunk entfernen, auf der Oberseite
kreuzweise die Haut einritzen und in kochendem Wasser
10 Sek. blanchieren. Anschlief3en sofort in kaltem Wasser
abschrecken, Haut entfernen, Tomaten vierteln, entkernen
und das Tomatenfleisch in Stiicke schneiden.

3 Knoblauchzehe | Knoblauch und Zwiebeln schélenund in kleine Wurfel

4-5 St. Zwiebeln schneiden.

5009 Schinkenwdrfel

250 ml Olivenadl Olivendl in der Kippbratpfanne erhitzen und die Zucchini- ,
Auberginen- und Schinkenwurfel anbraten.
Knoblauch- und Zwiebelwirfel zugeben.

Salz, Pfeffer,
Thymian, Oregano | Mit Salz, Pfeffer aus der Mihle, Thymian und Oregano

wirzen.
Lauch zugeben und kurz mitdinsten. Zum Schluss die
Tomatenstiicke unterriihren. Nochmals wurzen/
abschmecken.

5009 Schafskase (Feta) | Schafskéase in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit

den Kartoffeln und dem Gemduse mischen.




BéchamelsoRRe

1609
160 g

1 Liter
1 Liter

Butter 0. Margarine

Weizenmehl

Milch

Gemiusebrihe

Salz
frisch gem. Pfeffer

ger. Muskatnuss

in einem Topf zerlassen und

unter Ruhren so lange darin erhitzen, bis das Mehl hellgelb
ist.

und

zugielRen und mit einem Schneebesen durchschlagen,
dabei darauf achten, dass keine Klimpchen entstehen. Die
SoRRe zum Kochen bringen und bei schwacher Hitze ca. 5

Min. ohne Deckel kochen, dabei gelegentlich umrthren, mit

kréaftig wirzen.

KartoffekGemusemischung in ein tiefes 1/1
Gastronormblech geben und die Sol3e dartber verteilen.
Zum Schluss mit, leicht in der Pfanne gerfsteten,
Sonnenblumenkernen bestreuen.

Im Ofen bei ca. 175°C etwa 35 Min. backen




