KGZ

Hauptgang

Kartoffel-Speck-Auflauf

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essltffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

150 gr Speck geraucht, in Wiirfel
3 Stick Zwiebeln, gross, schalen und wirfeln

750 gr Kartoffeln, gekochte, schéalen und in Scheiben schneiden
2 dl Sauerrahm (oder Créme fraiche)
150 gr Kase (Emmentaler), gerieben (kraftige Sorte)

Aromat, Salz, sowie Pfeffer aus der Miihle
3 Zweige Majoran, die Blatter fein hacken (oder 1 TL getrockneten Majoran)
1/2 Bund Petersilie, die Blatter fein hacken
4 Stuck Eier
150 gr Salami in Wrfel geschnitten

Zubereitung:

Backofen Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Speckwiirfel Die Speckwirfel in der Bratpfanne geben (ohne Zugabe
Zwiebelwirfel von Ol oder Butter) und den Speck anrdsten. Danach die

Hitze etwas reduzieren und einen Essloffel Bratbutter bei-
geben und die Zwiebeln darin andinsten.

Kartoffeln Die Kartoffelscheiben hinzugeben und mitbraten. Von Zeit

Gewlirze zu Zeit umschichten. Das Ganze mit kraftig Aromat, Salz
sowie Pfeffer aus der Mihle abschmecken.

Guss: Sauerrahm, Emmentaler Sauerrahm, Emmentaler zu einem Guss verriihren. Die Eier

Eier, Petersilie dazugeben gut umriihren und zuletzt die Petersilie darun-

termischen. Den Guss mit Aromat, Pfeffer abschmecken und
den Majoran hinzufiigen.

Jetzt die Kartoffel/Speckmischung in drei Lagen in die Gra-
tinform einschichten. Dazwischen die Salamiwdrfel verteilen.
Den Guss gleichmassig Uber den Auflauf giessen.

Im vorgeheizten Backofen wahrend 30 Minuten (auf mittlerer
Schiene) backen.

Variante:
Der Auflauf kann mit Wirsinggemdise, blanchiert und in Streifen geschnitten komplettiert werden.
Ebenso wirde Lauch in Rollen geschnitten, vorblanchiert, dazupassen.
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