Gemuseauflauf

Zutaten

Grundzutaten:

500 Gramm bereits gekochter
Reis, Nudeln, Kartoffeln,
Rollgerste, etc.

500 Gramm verschiedenes
Gemuse (Zwiebeln, Fenchel,
Klrbis, Blumenkohl, Brokkoli,

Zucchini, Tomaten, etc.)

Fiur die Sauce:

250 ml Sahne

250 ml Wasser

2-3 Eier

Salz, Pfeffer und Krauter und
Gewlirze nach Geschmack

Zum Uberbacken:
200 g geriebener Kase

von Harald Giesinger, Sparkasse

Zubereitung

Die Grundzutaten werden, falls diese groR sind
oder im Ganzen (lange Nudeln wie Tagliatelle oder
Spaghetti oder Kartoffeln) zerkleinert und in die
Auflaufform gegeben.

Das GemUse wird ebenfalls zerkleinert und unter die
Grundzutaten gemischt. Gemuse mit einer langeren
Garzeit, in dinner Scheiben schneiden. Naturlich kann
auch bereits gegartes - Ubriges - Gemuse
daruntergemischt werden.

Die Zutaten fUr die Sauce werden gut verrihrt. Dies
Sauce wird dann Uber die Grundzutaten und das
Gemuse gegossen. Alles sollte gut Uberdeckt sein.

Zum Schluss werden die Zutaten mit dem
geriebenen Kase bestreut, und die Form kommt bei
ca. 180 Grad Ober- und Unterhitze ins Backrohr fir
ca. 25-35 Minuten. Einfach nach Geftihl einmal
prifen, ob das Gemuse schon gar ist.

Dazu kann man nach Belieben, und wenn die
Zutaten vorhanden sind, noch aus frischen Krautern
und Sauerrahm oder Naturjoghurt und bei Bedarf
auch Knoblauch einen Dip dazureichen.

Guten Appetit!



