Kasseler-Auflauf mit Kartoffeln und Lauch

Zutaten (fir 4 Portionen) Nahrwerte

Fir die SoRRe Fir den Auflauf Pro 100 Gramm

« 180 g Lauchzwiebeln » 1kg Kartoffeln, festkochend 105 keal

« 30 g Butter + 200 g Lauch 8 g Eiweil?

« 20gMehl « 750 g Kasseler Koteletts, S g Fett

« 150 g Sahne ausgelost 7 g Kohlenhydrate

« 150 g saure Sahne * 1 Handvoll Petersilie
250 ml Gemiisebriihe

« 150 g Gruyere

« Pfeffer

«  Muskatnuss

Zeitaufwand: 50 Min. + 30 - 40 Min. Backzeit

Zubereitung
1. Kartoffeln waschen und in kochendem Wasser ca. 20 Minuten weich
garen.

2. Fir die SoRRe Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden.
Butter in einem Topf erhitzen und Lauchzwiebeln darin andiinsten. Mit
Mehl bestauben. Sahne und saure Sahne sowie Briihe unterriihren, da-
zugeben und die Sof3e 3-4 Minuten kdcheln lassen.

Sie konnen die Friihlingszwie-
beln durch Zwiebeln ersetzen
und anstelle des Lauchs lasst

3. Gruyére reiben und 100 g zur SoRRe geben. Vom Herd nehmen und mit sich der Auflauf auch mit jeg-

Pfeffer sowie Muskatnuss wiirzen, beiseitestellen. lichem anderen Gemlise oder
frischen Krautern zubereiten.

Lauch waschen, putzen und in Ringe schneiden.
5. Backofen auf 200 °C 4D Hei3luft vorheizen. Auflaufform einfetten.

6. Kartoffeln abschrecken, pellen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Kasseler ebenfalls in ca 1 cm dicke Scheiben schneiden.

7. Kartoffeln und Kasseler facherférmig in die Auflaufform schichten.
Lauchringe darauf verteilen und K&sesoRe dariiber gieBen. Mit restli-
chem Gruyeére bestreuen und im heiRen Ofen 30-40 Minuten backen.

8. Petersilie hacken und vor dem Servieren tber den Auflauf streuen.
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