Kochwurst-Gemuse-Auflauf
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Schon allein optisch vor dem Backen ein Hingucker!

Sind Sie im Besitz einer Auflaufform? Und haben Sie damit
schon Erfahrung gesammelt und einige Gerichte zubereitet?
Vielleicht auch schon einmal selbst eine Lasagne zubereitet?
Wenn Sie keine Auflaufform besitzen, haben Sie vielleicht
einen Brater zum Schmoren von Rinder- oder Schweinebraten? In
vielen Fallen lasst sich namlich der Deckel eines Braters
umgedreht und als Auflaufform benutzen. Bei der Anschaffung
eines Brater kann man also dabei zwei Fliegen mit einer Klappe
schlagen.

Fur die Zubereitung eines Auflaufs gibt es die
unterschiedlichsten Rezepte. Sehr gut lasst sich ein Auflauf
aber auch zur Resteverwertung verwenden. Einige wilrzige
Zutaten dabei fur den Auflauf verwenden. Dazu wilrziger Kase
zum Uberbacken. Und méglichst das Ganze in einem selbst
zubereiteten Gemusefond fur noch mehr Geschmack garen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/04/kochwurst-gemuese-auflauf/

Leckerer Auflauf mit Wurst und Gemuse

Meistens konnen Sie dabei mit einem Auflauf gleich ein Essen
fir zweli Personen zubereiten. Denn ein Auflauf in einer grofien
Auflaufform oder dem Deckel eines Braters ist meistens fur
eine Person zuviel.

Fur 2 Personen:

= 250 g Mini-Schinken-Kochwurste (1 Packung, 8 Stuck)
= ein Stuck Butternussklrbis

=1 japanische Miniaubergine

= 6 braune Champignons

1/2 gelbe Paprikaschote

1 Pak Choi

= 150 g Rucola

= ein grolBes Stuck mittelalter Gouda (etwa 150 g)
= Salz

» einige Zweige frischer Rosmarin

» 3 Knoblauchzehen

= 500 ml frische Gemusebrihe



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Der Kase gibt Wirze und Geschmack
Wirste quer in feine Scheiben schneiden.

Gemluse putzen, gegebenenfalls schalen, in grobe Stilcke
zerteilen und in separate Schalen geben. Rucola im Ganzen
belassen.

Kase in der Kuchenmaschine in eine Schale zerreiben.

Blattchen des Rosmarins abzupfen, zerkleinern und in den Fond
geben.

Gemuse 1in der Auflaufform Ubereinander schichten.
Wurstscheiben daruber geben. Rucola darauf verteilen. Dann den
Knoblauch darauf verstreuen. Kraftig mit Salz wirzen.Mit dem
geriebenen Kase bedecken. Fond in die Auflaufform giellen.

Auf mittlerer Ebene die oben angegebene Zeit in den Backofen
geben.



Herausnehmen, mit dem Pfannenwender quer in zwei Teile
zerteilen, auf zwei Teller geben und servieren. Guten Appetit!



