Champignons-Kartoffel-Auflauf

Der gebackene Auflauf

Resteverwertung. Ich hatte Champignons und gekochte Kartoffeln
ubrig. Und einige zusatzliche Zutaten. Und es ist ideal dafur
geeignet, wenn man es beim Fernsehabend noch etwas spater
zubereiten will. Alle Zutaten auf den Wohnzimmertisch mit
einem Schneidebrett, einem Messer und der Auflaufform packen.
Alles zurecht schneiden, die Auflaufform mit allem fdllen.
Dann den Backofen auf 180° C erhitzen und das Gericht 30
Minuten backen. In der Auflaufform auf einem Schneidebrett
servieren .. und wahrend der ganzen Zeit den Spielfilm weiter
schauen. []

Zutaten fiir 1 Person:

= 12 weille Champignons

= 2 grolBe gekochte Kartoffeln

= 2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

=1 TL eingelegte, griune Pfefferkorner
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100 ml Sahne

100-200 ml trockener Weilwein
100 ml Gemusefond

= 125 g geriebener Gouda

150 g Buffelmozzarella

» 10 kleine Zweige frischer Rosmarin
=5 TL Ras el Hanout

=L TL Kreuzkimmel

= Pinienkerne

= Salz

- Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Die
Champignons in dunne Scheiben schneiden. Die Kartoffeln erst
langs halbieren, dann vierteln und dann quer in dickere
Scheiben schneiden. Die Pfefferkorner in einem MOrser
zerreiben. Den Rosmarin kleinwiegen. Den Buffelmozzarella in
dinne Scheiben schneiden.

Die Auflaufform mit etwas Olivendl einfetten. Die
kleingeschnittenen Schalotten und Knoblauchzehen darin
verteilen. Zuerst die Champignonsscheiben und dann die
Kartoffelscheiben daruber verteilen. Die zerriebenen
Pfefferkdorner und % des kleingewiegten Rosmarins dariber
verteilen. Mit Kreuzkummel und Ras el Hanout wurzen. Die
Sahne, den Weillwein und die Bruhe daruber verteilen, so dass
die Auflaufform gut gefudllt ist. Wer es samiger mag, verwendet
mehr Sahne, wer es flussiger mag, eben mehr Weillwein. Dann den
geriebenen Gouda darliber verteilen, die Mozzarellascheiben
darauf legen und alles mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Backofen auf 180° C Umluft erhitzen, die Auflaufform auf
mittlerer Ebene hineinschieben und 30—-40 Minuten backen. Dann
auf eine hohere Ebene schieben, den Grill anstellen und
nochmals 4-5 Minuten grillen, bis der Kase schon kross und



braun gebacken ist. Mit dem restlichen Rosmarin uberstreuen
und einige kleingeschnittene Pinienkerne daruber verteilen. In
der Auflaufform servieren.



