
Kochwurst-Gemüse-Auflauf

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 Bräter zum Schmoren von Rinder- oder Schweinebraten? In
vielen Fällen lässt sich nämlich der Deckel eines Bräters
umgedreht und als Auflaufform benutzen. Bei der Anschaffung
eines Bräter kann man also dabei zwei Fliegen mit einer Klappe
schlagen.

Für  die  Zubereitung  eines  Auflaufs  gibt  es  die
unterschiedlichsten Rezepte. Sehr gut lässt sich ein Auflauf
aber  auch  zur  Resteverwertung  verwenden.  Einige  würzige
Zutaten dabei für den Auflauf verwenden. Dazu würziger Käse
zum  Überbacken.  Und  möglichst  das  Ganze  in  einem  selbst
zubereiteten Gemüsefond für noch mehr Geschmack garen.

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


Leckerer Auflauf mit Wurst und Gemüse
Meistens können Sie dabei mit einem Auflauf gleich ein Essen
für zwei Personen zubereiten. Denn ein Auflauf in einer großen
Auflaufform oder dem Deckel eines Bräters ist meistens für
eine Person zuviel.

Für 2 Personen:

250 g Mini-Schinken-Kochwürste (1 Packung, 8 Stück)
ein Stück Butternusskürbis
1 japanische Miniaubergine
6 braune Champignons
1/2 gelbe Paprikaschote
1 Pak Choi
150 g Rucola
ein großes Stück mittelalter Gouda (etwa 150 g)
Salz
einige Zweige frischer Rosmarin
3 Knoblauchzehen
500 ml frische Gemüsebrühe



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

Der Käse gibt Würze und Geschmack
Würste quer in feine Scheiben schneiden.

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen,  in  grobe  Stücke
zerteilen und in separate Schalen geben. Rucola im Ganzen
belassen.

Käse in der Küchenmaschine in eine Schale zerreiben.

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

Gemüse  in  der  Auflaufform  übereinander  schichten.
Wurstscheiben darüber geben. Rucola darauf verteilen. Dann den
Knoblauch darauf verstreuen. Kräftig mit Salz würzen.Mit dem
geriebenen Käse bedecken. Fond in die Auflaufform gießen.

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!

Vegetarische Lasagne

Im  Fernsehen  läuft  derzeit  eine  penetrante  Werbung  für
vegetarische  Lasagne.  Von  einem  namhaften  Lebensmittel-
Hersteller. Und natürlich dem entsprechenden Hinweis auf eine
fertige Pulver-Saucen-Mischung für das genannte Gericht.

Dem muss man ja nicht nachgehen. Aber man kann sich eine
Anregung für dieses Gericht holen, um es ohne diese fertigen
Industrieprodukte und nur mit frischen Zutaten nachzukochen.
Und sich für die eine oder andere Zutat etwas einfallen lassen
und zu kreieren.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/30/vegetarische-lasagne/


Das Gericht ist leider nur vegetarisch, nicht vegan, denn:
Butter, Milch und Käse … Verwendet man hierfür nur vegane
Produkte, lässt sich das Rezept auch in die Kategorie „Vegan“
einordnen.

Die  klassische  Lasagne  besteht  ja  aus  vier  Hauptzutaten.
Einmal die Lasagne-Nudelplatten, dann die Hackfleisch-Tomaten-
Sauce, dann die Sauce Béchamel und schließlich der Käse zum
Überbacken.

Vegetarisch sieht das nun folgendermaßen aus: Lasagne-Platten
–>  längliche  Zucchinischeiben,  Hackfleisch-Tomaten-Sauce  –>
Gemüse-Tomaten-Sauce,  Sauce  Béchamel  bleibt  gleich  und  der
Käse auch.

Sicherlich  interessiert  es  Sie,  wie  ich  die  Gemüse-Sauce
zubereite.  Nun,  einfach  Schalotte,  Knoblauch,  Spitzpaprika,
Wurzel und Blumenkohl kleingeschnitten oder -geraspelt. Als
Flüssigkeit Rotwein. Und einige Gewürze.



Und bei diesem Gericht muss ich wirklich sagen, dass ich es
sehr empfehlen kann. Es schmeckt hervorragend! Man soll ja
eigentlich  zwischen  vegetarischen  und  klassischen  Fleisch-
Gerichten keine direkt Analogie aufbauen, aber hier muss ich
wirklich sagen, das vegetarische Gericht erinnert von Haptik
und Geschmack durchaus an sein klassisches Pendant mit dem
Hackfleisch.

Also, bitte nachkochen!

Für 2 Personen:

Für die Nudelplatten:

2 große Zucchini

Für die Gemüse-Tomaten-Sauce:

2 Schalotten



4 Knoblauchzehen
2 rote Spitzpaprika
4 Wurzeln
6 große Blumenkohl-Röschen
2 EL Tomatenmark
Merlot
Salz
Pfeffer
Zucker
Paprika
Olivenöl

Für die Sauce Béchamel:

Grundrezept

Für den Käse:

eine große Schale geriebener Gouda (etwa 200 g)

Als Arbeitsgerät:

1 sehr große Auflaufform

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.,
dann Backzeit 30 Min. bei 180 °C Umluft

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/bechamel-sauce/


Sauce Béchamel nach dem Grundrezept zubereiten.

Zucchini putzen, längs halbieren und dann vorsichtig längs in
dünne Scheiben schneiden.

Restliches  Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und
kleinschneiden. Wurzeln und Blumenkohl in der Küchenmaschine
grob (!) zerhäckseln oder zerreiben.

Öl in einem Topf erhitzen. Gemüse darin einige Minuten kräftig
anbraten.

Tomatenmark dazugeben und ebenfalls anbraten.

Mit einem sehr großen Schluck Merlot ablöschen.

Mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker würzen.

Zugedeckt eine halbe Stunde bei geringer Temperatur köcheln
lassen. Die Sauce sollte dann noch leicht flüssig sein.

Nun eine Auflaufform mit etwas Olivenöl einpinseln.



6 Scheiben Zucchini in zwei Reihen zu drei Scheiben auf den
Boden der Auflaufform legen.

Dann  nacheinander  drei  Male  folgende  Schichtung  vornehmen:
Gemüse-Sauce, Sauce Béchamel und Käse, dann wieder Zucchini-
Scheiben. Als letztes sollte der geriebene Käse erfolgen, um
den Auflauf schön zu überbacken.

Auflauf  die  oben  angegebene  Zeit  auf  mittlerer  Ebene  im
Backofen backen.

Herausnehmen,  sofort  auf  zwei  große  Teller  verteilen  und
servieren. Guten Appetit!

Gemüseauflauf

Würzig und lecker

https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/10/gemueseauflauf/


Ich bin eigentlich nicht so ein großer Fan von Aufläufen. Aber
dieser  hier  ist  wirklich  gut  gelungen  und  schmeckt  sehr
lecker.

Es ist auch zum großen Teil auf meinen neuen Herd mit dem
neuen Backofen zurückzuführen. Denn dieser brachte bei 180 °C
Temperatur endlich auch den Gemüsefond, in dem die Zutaten
lagen, zum Kochen und hat alles schön gegart. Mein alter Herd,
der die Temperatur nicht mehr korrekt brachte, brauchte da
immer 220 °C, und selbst bei dieser Temperatur gelang ein
Auflauf nicht so gut und lecker wie dieser im neuen Backofen.

Ich  habe  selbst  ein  wenig  kalkuliert  und  dem  Auflauf  15
Minuten Zeit gegeben, um die Backofentemperatur anzunehmen.
Und dann nochmals 30 Minuten, um durchzugaren. Und dem Käse
viel Zeit gegeben, schön zu verlaufen und eine schöne Kruste
zu bilden.

Ich gebe hier einmal in einer Übersicht an, welche Zutaten ich
in welcher Reihenfolge in den Auflauf gegeben habe. Und jetzt
stellen Sie sich bitte die Schichtung in einem Auflauf vor,
also es beginnt mit der hier an unterster Stelle stehenden
Zutat, dann geht es nach oben bis zum Käse:

Käsewürfel (Gouda oder ähnliches)
Lauch
Zucchini
Aubergine
Süßkartoffel
Kartoffel

Das  Ganze  wird  vor  dem  Auflegen  der  Käsewürfel  kräftig
gewürzt.

Dann  kommt  der  selbst  zubereitete  Gemüsefond  in  die
Auflaufform.

Und schwupps, ab in den Ofen.



Knuspriger Auflauf

Für 2 Personen:

4 Kartoffeln
2 Süßkartoffeln
1 Aubergine
2 Zucchini
1 Stange Lauch
300 g Käsewürfel (Gouda oder ähnliches)
Gewürzmischung
Salz
800 ml Gemüsefond

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 45 Min.
bei 180 °C



Sehr leckerer und schmackhafter Auflauf

Gemüse putzen, bei Bedarf schälen, in dünne Scheiben schneiden
und jeweils in eine Schale geben.

Gemüse  in  der  oben  beschrieben  Reihenfolge  in  eine  große
Auflaufform legen.

Mit der Gewürzmischung und Salz gut würzen.

Käsewürfel darüber geben.

Auflaufform mit dem Fond auffüllen.

Alles  bei  der  oben  angegeben  Temperatur  45  Minuten  auf
mittlerer Ebene im Backofen garen.

Herausnehmen,  einmal  quer  in  der  Mitte  durchschneiden  und
jeweils einen Teil auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Auflauf  mit  Hackfleisch  und
Nudeln

Kräftig mit Käse überbacken
Auflauf  ist  eine  schöne  Variante  für  den  wöchentlichen
Speisezettel.

Man muss nämlich meistens nicht viel dafür tun.

Man  packt  alle  Zutaten  zerkleinert  in  eine  Auflaufform,
überstreut sie mit geriebenem Käse und lässt den Backofen in
einer halben Stunde den Rest tun.

So in diesem Fall.

Pasta gart ja im Backofen nicht. Also wird sie vorher gegart.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/28/auflauf-mit-hackfleisch-und-nudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/28/auflauf-mit-hackfleisch-und-nudeln/


Sicherheitshalber geht man bei dem Hackfleisch den gleichen
Weg und gart es vorher durch.

Die restlichen Zutaten können roh untergemischt werden.

Und garen im Backofen.

Für 2 Personen

400 g Hackfleisch
150 g Linguine
1 Avocado
125 g Mini-Mozzarella (1 Packung)
15 Kirschtomaten
2 Knoblauchzehen
viel frischer Rosmarin, Thymian und Basilikum
Fleisch-Gewürzmischung
Salz
Pfeffer
Zucker
1 Stück mittelalter Gouda
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 25 Min.



Würzig-lecker
Olivenöl in einem Topf erhitzen und Hackfleisch darin einige
Minuten durchgaren.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Pasta erkalten lassen, auf
einen großen Teller geben und kleinschneiden.

Avocado putzen, entkernen und in kleine Würfel schneiden.

Knoblauchzehen putzen, schälen und kleinschneiden.

Kirschtomaten ebenfalls putzen und kleinschneiden.

Blättchen des Rosmarin, Thymians und Basilikums abzupfen, auf
ein Schneidebrett geben und kleinwiegen.

Alle Zutaten in eine Schüssel geben.

Mit  Gewürzmischung,  Salz,  Pfeffer  und  einer  Prise  Zucker
würzen.

Alles gut vermischen.



In eine große Auflaufform füllen und verteilen.

Gouda auf einer Küchenreibe in eine Schüssel grob zerreiben.
Mit der Hand den geriebenen Käse auf dem Auflauf verteilen.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen.

Auflauf  auf  mittlerer  Ebene  etwa  25  Minuten  im  Backofen
backen.

Herausnehmen  und  mit  dem  Pfannenwender  auf  zwei  Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Kartoffel-Gemüse-Auflauf

Sehr lecker und würzig

Ein Rezept für einen einfachen Auflauf. Mit den Hauptzutaten
Kartoffeln und diversen Gemüsen.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/25/kartoffel-gemuese-auflauf/


Für leichte Schärfe sorgen eine Peperoni und dann Ingwer.

Gegart werden die Kartoffeln und das Gemüse in Gemüsefond.

Für Würze sorgen Prosciutto italiano und Mozzarella.

Von der Menge her passt alles nicht mehr in eine mittlere
Auflaufform. Es bedarf schon einer großen Auflaufform. Oder
auch ein kleiner Bräter ist geeignet.

Für 2 Personen

4 große Kartoffeln
1 Aubergine
1 Bund Lauchzwiebeln (6 Stück)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Avocado
1/2 Topf Basilikum
50 g Prosciutto italiano (4 Scheiben)
2 Mozzarellakugeln (à 125 g)
3/4 l Gemüsefond
Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Kartoffeln schälen und in kleine Würfel schneiden.

Aubergine  putzen,  schälen  und  ebenfalls  in  kleine  Würfel
schneiden.

Lauchzwiebeln  putzen,  schälen  und  quer  in  kleine  Ringe
schneiden.

Schalotte,  Knoblauch  und  Peperoni  putzen,  gegebenenfalls
schälen und kleinschneiden.

Ingwer schälen und auf einer Küchenreibe fein zerreiben.

Basilikumblätter kleinschneiden.

Kartoffeln, Gemüse und andere Zutaten in eine Schüssel geben
und alles gut vermischen.

Schinken grob zerkleinern.

Alles in einen kleinen Bräter oder eine große Auflaufform
geben.

Backofen auf 220 Grad Celsius Ober-/Unterhitze erhitzen.

Mit dem Gemüsefond auffüllen. Leicht salzen.



Schinken darüber verteilen.

Mozzarella auf einer großen Küchenreibe darüber reiben.

Auf mittlerer Ebene für 20 Minuten in den Backofen geben.

Herausnehmen.

Mit dem Schaumlöffel Auflauf herausheben und auf zwei Teller
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

 

Überbackener Blumenkohl

Lecker überbacken

https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/17/ueberbackener-blumenkohl-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/04196AC8-ABC2-4591-B887-241E99F3D5EF.jpeg


Ein einfaches, vegetarisches Rezept.

Ich gebe einfach die Röschen von zwei Köpfen Blumenkohl in
eine leicht gefettete, große Auflaufform.

Ich würze mit Paprika, Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer und Zucker.

Und  gebe  fein  zerbröselten  Feta  darüber.  Dieser  gibt  dem
Gericht auch noch zusätzlich ein feines, würziges Aroma.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1204]

Lauch-Mangold-Speck-Auflauf
Hier bereite ich einen einfachen Auflauf vor. Für das Gemüse
verwende ich Lauch und Mangold.

Als würzige Zutat wähle ich durchwachsenen Bauchspeck.

Ich backe das Ganze in selbst zubereitetem Gemüsefond.

Ich habe zum Überbacken leider keinen geriebenen Gouda oder
Mozzarella vorrätig, also verwende ich ausnahmsweise einmal
Parmesan.

Der  Auflauf  gelingt  auch  mit  diesem  Käse.  Er  ist  sehr
schmackhaft, das Gemüse noch sehr frisch und knackig und der
Fond sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:639][amd-zlrecipe-recipe:639]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/06/__trashed-3/


Hähnchenbrust-Kartoffel-
Spitzkohl-Auflauf

Vor dem Garen

Ich verwende hier drei Hauptzutaten für einen Auflauf.

Und zwar Hähnchenbrustfilet. Kartoffeln. Und Spitzkohl.

Ich würze den Auflauf nur leicht mit Salz.

Und  gebe  zum  Garen  selbst  zubereiteten  Gemüsefond  in  die
Auflaufform.

Zum Überbacken gebe ich geriebenen Gouda über den Auflauf.

Das Filet gelingt saftig. Die Kartoffeln sind knackig. Und
auch der Spitzkohl ist sehr lecker und wohlschmeckend.

Fertig ist eine Gericht für eine Person.

[amd-zlrecipe-recipe:543]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/19/haehnchenbrust-kartoffel-spitzkohl-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/01/19/haehnchenbrust-kartoffel-spitzkohl-auflauf/


Hühnchen-Auflauf
Sie haben sicherlich schon einmal einen Auflauf zubereitet.
Aufläufe kann man auf die unterschiedlichste Weise zubereiten.

Man  kann  verschiedene  Fleischsorten  dafür  verwenden.  Und
verschiedene Gemüsesorten.

Man backt einen Auflauf in Backofen. Entweder in Gemüsefond.
Oder einer Sahne-Sauce. Oder auch in Weißwein.

Normalerweise gibt man noch geriebenen Käse über den Auflauf.
Dazu  verwendet  man  wahlweise  Parmesan,  Mozzarella,  Edamer,
Emmentaler oder Gouda.

Und meistens gibt man den Auflauf nach dem Backen noch einige
Minuten unter die Grillschlange von Backofen oder Mikrowelle,
damit man den Käse noch etwas bräunt.

[amd-zlrecipe-recipe:374]

Spargel-Kartoffel-Auflauf
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/06/
video07062017_1-1.mp4
Diesmal bereite ich eine Kreation eines Spargel-Gerichts zu.

Ich  hatte  mir  überlegt,  dass  man  abseits  der  üblichen
Zubereitung von Spargel diesen einmal als Auflauf zubereiten
kann.

https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/02/huehnchen-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/07/spargel-kartoffel-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/06/video07062017_1-1.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/06/video07062017_1-1.mp4


Dazu wähle ich als weitere Hauptzutat Kartoffeln.

Ich gebe einen selbst zubereiteten Gemüsefond darüber.

Und  natürlich  bekommt  der  Auflauf  eine  große  Menge  an
geriebenem  Gouda  zum  Überbacken.

Der Auflauf ist sehr schmackhaft.

Mein Rat: Es bietet sich auch noch eine andere Variante eines
Spargel-Gerichts  an.  Man  sollte  Spargel  auch  einmal  als
Eintopf  mit  Kartoffeln  und  diversen  anderen  Gemüsesorten
zubereiten. Das ist sicherlich auch sehr schmackhaft.
[amd-zlrecipe-recipe:135]

Kartoffel-Rote-Bete-Auflauf

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/12/kartoffel-rote-bete-auflauf/


Leckerer Auflauf

Für diesen Auflauf verwende ich Bio-Kartoffeln, die ich nicht
schälen muss. Und verwende ausnahmsweise auch schon vorgegarte
Rote Bete. Man kann diesen Auflauf auch mit roher Roter Bete
zubereiten, denn der Auflauf wird ja auch noch 30 Minuten bei
hoher Temperatur im Backofen gegart.

Als Flüssigkeit zum Garen der Kartoffeln und Roten Bete wähle
ich eine Mischung aus Sahne und Gemüsefond. Und überbacke
alles mit geriebenem Gouda.

Zutaten für 1 Person:

3–4 Kartoffeln
2 Rote Bete
100 ml Gemüsefond
100 ml Sahne
200 g geriebener Emmentaler
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Backofen auf 240 ºC Umluft erhitzen.

Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden. Rote Bete schälen und
ebenfalls in dünne Scheiben schneiden.

Kartoffel- und Rote-Bete-Scheiben abwechselnd nebeneinander in
zwei Reihen in eine mittlere Auflaufform schichten. Mit Salz
und Pfeffer würzen. Sahne und Fond darüber verteilen. Käse
darüber geben.

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

Herausnehmen, entweder in der Auflaufform servieren oder auf
einen Teller geben und servieren.



Puten-Auflauf

Schön mit Parmesan überbacken

Diesmal ein Auflauf mit Pute, und so ziemlich vielem, was mein
Kühlschrank noch hergab.

Das sind Kartoffeln, Bohnen, Speck und für etwas Schärfe eine
gelbe Peperoni.

Auf die Idee, gekochte Eier mit in den Auflauf zu geben, bin
ich nachts im Schlaf gekommen. Gekochte Eier im Auflauf? Warum
nicht.  Ich  habe  sie  in  Scheiben  geschnitten  und  oben
aufgelegt.

Darüber dann geriebener Parmesan.

Gegart wird das Ganze in Gemüsefond.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/02/puten-auflauf/


Zutaten für 1 Person:

250 g Putenbrust
3 Bio-Kartoffeln
5 Brechbohnen
120 g Speck
1 gelbe Peperoni
2 Eier
60 g Parmesan
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Gemüsefond

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.

Backofen auf 220 ºC Umluft erhitzen.

Pute  in  grobe  Stücke  schneiden.  Speck  in  kurze  Streifen
schneiden. Kartoffeln mit Schale in kleine Würfel schneiden.
Bohnen putzen und in grobe Stücke schneiden. Peperoni putzen
und quer in Ringe schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen, Eier darin etwa 10 Minuten
garen, herausnehmen und abkühlen lassen.

Pute in eine Schüssel geben und mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer kräftig würzen. Kartoffeln, Bohnen, Peperoni und Speck
dazugeben und alles gut vermischen.

Pute-Gemüse-Gemisch in eine mittlere Auflaufform geben. Eier
pellen,  in  Scheiben  schneiden  und  oben  auflegen.  Parmesan
darüber reiben. Auflaufform mit Gemüsefond auffüllen.

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

Auflaufform herausnehmen, Auflauf auf einen Teller geben und
servieren.



Hackfleisch-Auflauf

Ein farbenfroher Auflauf

Ein  Auflauf,  mit  Hackfleisch.  Er  ist  sehr  schnell
zuzubereiten.

Der Vorteil eines Auflaufs ist ja immer, dass man die Zutaten
vorbereitet, alles in die Auflaufform gibt und der Backofen
erledigt den Rest.

Ich mische den Käse unter die Auflaufmasse und gebe ihn nicht
oben auf.

Mein Rat: Hier kann man ruhig die unterschiedlichsten Reste
verwerten, die man noch im Kühlschrank hat.

Zutaten für 2 Personen:

250 g Hackfleisch

https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/16/hackfleisch-auflauf/


1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
3 Kartoffeln
½ rote Paprika
½ gelbe Paprika
10 schwarze Oliven
100 g geriebener Gouda
300 ml Gemüsefond
Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Kartoffeln schälen
und in kleine Stücke schneiden. Paprika putzen und ebenfalls
in kleine Stücke schneiden. Oliven zerkleinern. Alles in eine
Schüssel geben.

Hackfleisch dazugeben. Käse ebenfalls dazugeben. Salzen und
pfeffern. Alles gut verrühren.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Auflaufmasse  in  eine  mittlere  Auflaufform  geben  und
verstreichen. Fond darüber geben. Auflaufform auf mittlerer
Ebene für 30 Minuten in den Backofen geben.

Auflaufform herausnehmen, Auflauf auf zwei große Teller geben
und alles servieren.



Gemüse-Auflauf

Schmackhafter, vegetarischer Auflauf

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

Ich  mische  schon  unter  das  kleingeschnittenen  Gemüse
geriebenen Gouda. Zum Überbacken verwende ich einfach ein paar
Scheiben Käse.

Ich würze das Gemüse nicht, denn ich fülle die Auflaufform mit
sehr würzigem Gemüsefond auf, in dem das Gemüse gart.

Zutaten für 2 Personen:

1 Stange Lauch
2 Kartoffeln
1 orange Mini-Paprika
1 brauner Champignon
½ Tomate
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen

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


10 schwarze Oliven
600 ml Gemüsefond
100 g geriebener Gouda
2 Scheiben Gouda
2 Scheiben Edamer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemüse putzen. Schalotte und Knoblauchzehen schälen, Schalotte
in  Ringe  schneiden,  Knoblauch  kleinschneiden.  Kartoffeln
schälen  und  in  kleine  Stücke  schneiden.  Lauch  in  Ringe
schneiden.  Paprika  längs  halbieren  und  in  halbe  Ringe
schneiden.  Champignon  halbieren  und  in  Scheiben  schneiden.
Strunk  der  Tomate  entfernen,  Tomate  in  kleine  Stücke
schneiden.  Oliven  grob  zerkleinern.

Backofen auf 220 ºC Umluft erhitzen.

Gemüse in eine Schüssel geben. Gouda dazugeben. Alles gut
vermischen. In eine mittlere Auflaufform geben. Auflaufform
mit Fond auffüllen. Käsescheiben quer darüber legen.

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

Herausnehmen, Auflauf auf zwei Teller verteilen und servieren.

Hackfleisch-Kartoffel-
Sauerkraut-Auflauf

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/03/hackfleisch-kartoffel-sauerkraut-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/03/hackfleisch-kartoffel-sauerkraut-auflauf/


Schmackhafter Auflauf

Ich  hatte  von  der  Zubereitung  der  Putenoberkeule  noch
Sauerkraut  übrig.  Dies  verwende  ich  in  diesem  Auflauf,
zusammen mit Hackfleisch und Kartoffeln.

Man benötigt für den Auflauf nicht besonders viele Zutaten.
Die drei genannten Hauptzutaten. Dann Gemüsefond, in dem diese
im  Backofen  garen.  Und  natürlich  geriebener  Käse  zum
Überbacken.

Das Gericht gart dann im Backofen von selbst.

Bei Temperaturen von 180 oder 200 ºC kocht der Fond in der
unbedeckten Auflaufform nicht unbedingt. Mein Rat ist, den
Auflauf bei sehr hoher Hitze in den Backofen zu geben. Ich
gebe ihn bei 240 ºC Umluft für 20 Minuten hinein. Man spart
sich so auch das Grillen des Käses mit der Grillschlange des
Backofens.

Zutaten für 1 Person:

250 g Hackfleisch
5 Kartoffeln



400 g Sauerkraut
300 ml Gemüsefond
100 g geriebener Gouda
Muskat
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Backofen auf 240 ºC Umluft erhitzen.

Kartoffeln  schälen  und  in  Scheiben  schneiden.
Kartoffelscheiben,  Hackfleisch  und  Sauerkraut  jeweils
hintereinander in 2–3 Reihen in einer mittleren Auflaufform
schichten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer würzen. Gemüsefond
dazugeben, so dass die Auflaufform bis zum Rand gut gefüllt
ist. Gouda darüber verteilen.

Auflaufform auf mittlerer Ebene für 20 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, auf zwei Teller geben und servieren.

Kartoffel-Rosenkohl-Speck-
Auflauf

https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/24/kartoffel-rosenkohl-speck-auflauf/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/24/kartoffel-rosenkohl-speck-auflauf/


Die erste Portion, …

Ich  hatte  noch  relativ  viel  Speck  eingefroren,  allerdings
schon in Speckstreifen geschnitten. Also überlegte ich mir
dieses Gericht eines Auflaufs, bei dem ich Kartoffeln und
Rosenkohl und auch eine große Menge an Speck verwendet habe.
Gemüsefond  und  Weißwein  kommen  als  Flüssigkeit  zum  Garen
des Gemüses und Specks hinzu. Und Gouda zum Überbacken.

Ich  weise  ja  immer  gern  darauf  hin,  beim  abschließenden
Grillen im Backofen für etwas Farbe für den Käse auch jeden
Moment dabeizubleiben. Doch diesmal ist mir fast ein Fehler
unterlaufen. Noch einen Moment länger nicht darauf geachtet
und der Käse wäre verbrannt.

Zutaten für 1 Person:

2–3 große Kartoffeln
200 g Rosenkohl
200 g Speck, in Streifen geschnitten
100 g geriebener Gouda
150 ml Gemüsefond
150 ml trockener Weißwein

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2015/01/image40-e1422055292449.jpg


Muskat
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 40 Min.

… und die zweite Portion

Kartoffeln schälen und in dicke Scheiben schneiden. Rosenkohl
putzen  und  Rosenkohlröschen  jeweils  halbieren.
Kartoffelscheiben etwas schräg in Reihen nacheinander in eine
mittlere  Auflaufform  schichten,  wobei  nach  jeder
Kartoffelreihe eine Reihe mit halben Rosenkohlröschen kommt.
Die  Lücken  der  Rosenkohlreihen  oben  mit  den  Speckstreifen
auffüllen.

Fond mit dem Weißwein mischen. Über die Kartoffel-Rosenkohl-
Speck-Mischung geben, so dass die Auflaufform fast vollständig
mit  Flüssigkeit  gefüllt  ist.  Mit  etwas  Muskat,  Salz  und
Pfeffer würzen.

Backofen auf 200 ºC Umluft erhitzen. Gouda über der Mischung
verteilen  und  die  Auflaufform  auf  mittlerer  Ebene  für  40
Minuten in den Backofen geben. Kurz vor Ende der Garzeit den



Backofen-Grill auf 240 ºC erhitzen und den Auflauf auf höherer
Ebene unter die Grillschlange geben, damit der Käse etwas
Farbe bekommt.

Auf dem Teller angerichtet

Auflaufform  herausnehmen  und  Auflauf  entweder  in  der
Auflaufform servieren. Oder in ein oder zwei Portionen auf
einen großen Teller geben und servieren.


