Gemuse-Auflauf

Schmackhafter, vegetarischer Auflauf

Hier ein vegetarisches Gericht. Man kann auf diese Weise noch
restliches, vorhandenes Gemuse verwerten.

Ich mische schon wunter das Kkleingeschnittenen Gemilse
geriebenen Gouda. Zum Uberbacken verwende ich einfach ein paar
Scheiben Kase.

Ich wurze das Gemuse nicht, denn ich fulle die Auflaufform mit
sehr wurzigem Gemusefond auf, in dem das Gemuse gart.

Zutaten fiir 2 Personen:
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Stange Lauch
Kartoffeln

orange Mini-Paprika
brauner Champignon
Tomate

Schalotte
Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/10/gemuese-auflauf/

= 10 schwarze 0Oliven

= 600 ml Gemusefond

= 100 g geriebener Gouda
= 2 Scheiben Gouda

= 2 Scheiben Edamer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemuse putzen. Schalotte und Knoblauchzehen schalen, Schalotte
in Ringe schneiden, Knoblauch kleinschneiden. Kartoffeln
schalen und in kleine Sticke schneiden. Lauch in Ringe
schneiden. Paprika 1langs halbieren und in halbe Ringe
schneiden. Champignon halbieren und in Scheiben schneiden.
Strunk der Tomate entfernen, Tomate 1in kleine Stilcke
schneiden. Oliven grob zerkleinern.

Backofen auf 220 2C Umluft erhitzen.

Gemuse in eine Schussel geben. Gouda dazugeben. Alles gut
vermischen. In eine mittlere Auflaufform geben. Auflaufform
mit Fond auffullen. Kasescheiben quer daruber legen.

Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Auflauf auf zweili Teller verteilen und servieren.



