Puten-Auflauf

Schon mit Parmesan uberbacken

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

Das sind Kartoffeln, Bohnen, Speck und fur etwas Scharfe 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.

Daruber dann geriebener Parmesan.
Gegart wird das Ganze in Gemusefond.
Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Putenbrust


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

= 3 Bio-Kartoffeln

= 5 Brechbohnen

= 120 g Speck

= 1 gelbe Peperoni

=2 Eier

= 60 g Parmesan

= sulles Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Gemusefond

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.
Backofen auf 220 °C Umluft erhitzen.

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

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

Pute in eine Schissel geben und mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer kraftig wirzen. Kartoffeln, Bohnen, Peperoni und Speck
dazugeben und alles gut vermischen.

Pute-Gemluse-Gemisch in eine mittlere Auflaufform geben. Eier
pellen, in Scheiben schneiden und oben auflegen. Parmesan
daruber reiben. Auflaufform mit Gemusefond auffillen.

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

Auflaufform herausnehmen, Auflauf auf einen Teller geben und
servieren.



