Hackfleisch-Kartoffel-Auflauf

Nicht fotogen, aber schmackhaft

So ein Auflauf ist ein geniales Gericht, das sich komplett vor
dem abendlichen Fernseher beim Spielfilm zubereiten lasst. Und
da der Backofen den Auflauf von alleine backt, ist auch das
anschlieBende Garen vollig unkompliziert und stressfrei.
Einzig die Gewudrzmischung wird man vorher in einem MoOrser in
der Kuche mahlen und in einer Schale in das Wohnzimmer
mitnehmen. Einfach ein sehr grolles Arbeitsbrett nehmen, alle
notwendigen Schusseln, Schalen und Teller, alle Messer und
Loffel und alle Zutaten darauf packen und es auf den
Wohnzimmertisch verfrachten. Dort lasst sich alles schneiden,
schnippeln, in die Auflaufform fullen, wirzen und mit der
Briuhe begiellen. Dann muss man nur noch den Backofen anstellen,
die Auflaufform hineinschieben und nach 40 Minuten steht das
Essen auf dem Tisch.

Der Auflauf ist Resteverwertung von gekochten Kartoffeln.
Elegant 1ist es naturlich, frische Kartoffelscheiben zu
verwenden und sie in der Bruhe garen zu lassen. Hackfleisch
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erganzt die Kartoffeln im Auflauf. Hinzu kommen grob
geschnittene Zwiebeln, Knoblauchzehen und eine Handvoll
Pfifferlinge. Garniert mit einigen eingelegten grunen
Pfefferkornern. Die Bruhe besteht aus Bratenfond, Gemusefond
und Sahne. Gewurzt wird der Auflauf mit einer Gewlrzmischung
aus Bockshornkleesamen, Piment, Senfkornern, Pfeffer und Salz.

Zutaten fir 2 Personen:

4 grolle, gekochte Kartoffeln

=250 g Hackfleisch

=2 grolle Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

»50-60 g Pfifferlinge

=5 TL eingelegte, grine Pfefferkdrner

Fur die Bruhe:

=250 ml Bratenfond
=250 ml Gemusefond
=200 ml Sahne

Fur die Gewirzmischung:

=1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
=1 TL gelbe Senfkorner

=10 Pimentkorner

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 40 Min.

Senf- und Pimentkorner in einem Moérser fein mahlen. Mit
Bockshornkleesamen und viel Salz und Pfeffer zu einer
Gewurzmischung mischen. Kartoffeln pellen und in dicke
Scheiben schneiden. Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen.
Zwiebeln grob und Knoblauch fein schneiden. Kartoffelscheiben
in Reihen etwas schrag gestapelt in die Auflaufform legen.
Hackfleisch daruber verteilen, dann Zwiebelstucke, Knoblauch
und Pfifferlinge. SchlieBlich noch die Pfefferkérner drauf



geben. Gewlrzmischung mit der Hand uber den Zutaten verteilen.
Braten- und Gemusefond und Sahne in einer Schissel vermischen
und die Auflaufform damit beflllen. Backofen auf 200 °C Umluft
erhitzen. Auflaufform auf mittlerer Ebene hineinschieben und
die Bruhe zum Kochen bringen, was etwa 10 Minuten dauert. Dann
den Auflauf 30 Minuten garen. Herausnehmen, auf zwei Tellern
verteilen und eventuell nochmals mit Salz und Pfeffer
nachwirzen.



