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INHALT

Liebe Lesey annen
Alle lieben Aufldufe! Kaum ein anderes Gericht ist Ghnlich vielseitig,
abwechslungsreich und wandelbar. Im Auflauf findet alles eine leckere
Verwendung: von der halben Paprika bis zur Kartoffel vom Vortag. Und

wahrend die Zutaten im Ofen zur Kostlichkeit werden, freuen wir uns
ganz entspannt auf’s Essen. leckere Grif3e, lhre

Chefredakteurin 5% 2)’/1“9‘ ' ' '

Kartoffel-Lachs-Auflauf

Gemiisegratin mit Nudeln
Putenschnitzel-Caprese-Auflauf
Burger-Auflauf BBQ-Style
Zucchini-Kartoffel-Auflauf mit Hackfleisch
Gratinierte Hackfleischpfannkuchen

Die 12 besten Tipps fiir Auflauf-Fans
Scheiterhaufen mit Apfeln und Rosinen
Griechischer Gemiise-Auflauf
Nudelauflauf mit Brokkoli und Schinken
Spinatauflauf mit Mozzarella

Auflauf mit Blitterteighaube

SiifSer Reisauflauf mit Apfeln und Aprikosen
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| 1 Kartoffel-Lachs-Auflauf

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

300 g Kartoffeln (vorwiegend fest-
kochende Sorte) ® 1 Bund Mohren
e 2 Apfel ® 3—4 Friihlingszwiebeln
e 2 X1 Rapsol ® 150 g mittelalter
Gouda ® 2 Schalotten ® 300 ml Milch
o Salz ® Pleffer aus der Miihle

® je 2-3 Stiele Zitronenmelisse und
Petersilie ® 300 ¢ Lachsfilet (ohne
Haut) ® 1-2 TL Fischgewtirz

(z.B. mit Krautern, Ingwer, Pfeffer)
e 1-2 Bio-Zitronen

SO WIRDS GEMACHT

* Die Kartoffeln grindlich waschen,
als Pellkartoffeln garen, abkihlen
lassen, pellen, in Scheiben schneiden.
Die M&hren schéalen und in Stifte
schneiden. Die Apfel schalen, vierteln,
das Kerngehduse entfernen und die
Apfel in Spalten schneiden. Die Frijh-
lingszwiebeln waschen, putzen und in

Ringe schneiden. 1 EL Rapsol erhitzen,

Mohren mit den Frihlingszwiebelrin-
gen darin andinsten.

 Den Kase klein wirfeln. Schalotten
abziehen, in Ringe schneiden und

im restlichen erhitzten Ol anbraten.
Die Milch angief3en, den gewiirfelten
Kase hinzutigen, schmelzen lassen

und die Sauce mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die Krauter waschen, trocken
tupten, die Blatter abzupfen, fein
1acken und in die Sauce geben.

% Das Lachsfilet abbrausen, trocken
tupten, in mundgerechte Sticke
schneiden und mit dem Fischgewrz
bestreuen. Den Backofen auf 200°C
vorheizen. Den Auflaut wie folgt
einschichten: die Halfte der Kartoffel-
scheiben, Gemiise, Lachsfilet, Apfel,
restliche Kartoffelscheiben, dann die
Schalotten-Kase-Sauce. Den Auflauf
im Backofen in 25-30 Min. garen.
% Die Zitronen heif3 abwaschen,
trocken tupfen und in Spalten schnei-
den. Den Auflauf mit den Zitronen-
spalten garniert servieren.




2 Gemiisegratin
mit Nudeln

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

500 g eriiner Spargel ® 250 ¢ kurze

Nudeln (z.B. Fusilli oder Penne)

* 300 g griine Erbsen (TK) o Salz

* 250 ¢ Kirschtomaten ® 3—4 Friih-
lingszwiebeln ® je ' Bund Petersilie

und Kerbel ® 120 g geriebener Kase

(z.B. Gouda oder E.damer)
e 250 ml Kochcreme (7 % Fett)
o Pfeffer aus der Miihle ® Paprika-

pulver, edelsiifs ® 40 g gemischte

Kerne (z.B. Sonnenblumen- und
Kirbiskerne)

5O WIRDS GEMACHT

% Spargel waschen, die Enden der
Stangen kappen, das untere Drittel
schalen. Spargel in Sticke schnei-
den, mit den Nudeln und Erbsen in
leicht gesalzenem kochendem
Wasser 8-10 Min. garen. In ein
Sieb abgieflen und ca. 150 ml
Gartlissigkeit dabei autfangen.

% Tomaten waschen. wwFrihlings-
zwiebeln waschen, putzen und

in Ringe schneiden. Die Pefersilie
und den Kerbel waschen, trocken
tupten, die Blattchen abzupten und
die Halfte fein hacken. Die Halfte
des K&ses mit den gehackten Krdu-
tern, der aufgetangenen Gemise-
gartlissigkeit und der Kochcreme
verruhren und mit Salz, Pfefter und
Paprikapulver wirzen.

* Den Backoten auf 200°C vor-
heizen. Spargel, Nudeln, Erbsen,
Tomaten und Frihlingszwiebeln

mit der Sauce mischen. In eine
grof3e (oder mehrere kleine]
Gratinform(en) fillen. Restlichen
Kase und die Kerne dariberstreuen.
Im Ofen in ca. 30 Min. goldbraun
backen. Mit den Gbrigen Krautern
bestreut servieren.



2 Putenschnitzel-
Caprese-Auflauf

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

® 300 ¢ Nudeln (z.B. Tagliatelle)

e Salz ® 500 g Putenschnitzel

o Salz ® Pleffer aus der Miihle

e 2 KL Olivenol ® 250 ¢ Kirsch-
tomaten ® 1 EL. brauner Zucker

o 2 L. Tomatenmark ® 500 g pas-
sierte Tomaten (Konserve)

* je Y4 TL Thymian und Oregano.
oerebelt ® 125 ¢ Mozzarella

* 30 g geriebener Parmesan
o 23 Stiele Basilikum

SO WIRDS GEMACHT

¢ Nudeln nach Packungsanweisung
in Salzwasser garen, abgieflen,
abtropten lassen. Putenschnitzel
trocken tupfen, in Sticke schneiden,
mit Salz und Pfeffer wirzen, in einer
Pfanne im erhitzten Ol anbraten,
herausnehmen. Mit den Nudeln
mischen, in eine Auflaufform geben.
* Die Tomaten waschen, in das
Bratfett der Putenschnitzel geben
und solange braten, bis sie auf-
platzen. Mit Zucker bestreuen

und leicht karamellisieren lassen.
Tomatenmark und passierte Toma-
ten hinzufigen, autkochen und mit
Thymian, Oregano, Salz und Pfeffer
wuirzen. Die Sauce auf der Nudel-
Putenschnitzelmischung verteilen.

% Den Backofen aut 200°C vorhei-
zen. Den Mozzarella wirfeln, mit
dem Parmesan mischen, Uber den
Auflauf streuen, im Backofen in
20-25 Min. goldbraun backen.

% Das Basilikum waschen, trocken
tupfen, die Blatter abzupfen und
den Auflaut damit garnieren.




4 Burger-Auflauf BB()-Style

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 400 g Hackfleisch ® 5 Eier

e 2 KL Paniermehl ® Salz e Pleffer
aus der Miithle ® 1 TL Paprikapulver.
ocemahlen o V4 T Kreuzkiimmel.
ogemahlen ® 4 L. Pflanzenol

® 4 Scheiben Bacon @ 4 Zwiebeln

e | ELL Butter ® 2 EL. brauner Zucker

e 23 L. Balsamicoessig

* 300 g Schmand ® 4 Hamburger-
Brotchen (Fertigprodukt)

e 150 g BBQ-Sauce (Fertigprodukt)
* 100 g geriebener Kase

e {rische Krauter zum Garnieren

SO WIRDS GEMACHT

% Das Hackfleisch mit 1 Ei und dem
Paniermehl verkneten, mit Salz, Pfef-
fer, Paprikapulver und Kreuzkimmel
wirzen. Zu runden Patties formen. In
2 EL erhitztem Ol von beiden Seiten

braten und herausnehmen. Den Bacon

im verbliebenen Bratfett braten.

% Zwiebeln abziehen, in Spalten
schneiden, in der erhitzten Butter
anbraten, mit Zucker bestreuen und
karamellisieren. Mit Balsamicoessig
abloschen, etwas einkochen lassen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schmand mit den Gbrigen 4 Eiern
verquirlen, salzen pfeffern.

% Backofen auf 180°C vorheizen.
Die unteren Brotchenhalften mit ca.
der Halfte der BBQ-Sauce bestrei-
chen, in eine Auflautform legen, mit
den Patties belegen und darauf die
karamellisierten Zwiebeln sowie den
Bacon geben. Mit ca. 70 g geriebe-
nem Kase bestreuen, mit

2 EL Barbecuesauce betraufeln, die
oberen Brétchenhdlften auflegen. und
den Schmandguss dariber verteilen.
o Mit dem restlichen Kase bestreuen,
mit Alufolie abdecken und im Ofen
ca. 25 Min. backen. Burger weitere
8—10 Min. ohne Abdeckung tberba-
cken, mit Krautern bestreuen und mit
der restlichen BBQ-Sauce servieren.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

e 300 g Hackfleisch ® 2 EL. Olivenol
e Salz ® Pleffer aus der Mihle

e 500 g Kartoffeln ® 2 Zucchini

e 150 g Ziegenfrischkase

* 50 ml Milch @ je V4 TL. Thymian
und Oregano, gerebelt

e 100 o Pecorino
)

S5O WIRDS GEMACHT

% Hackfleisch im erhitzten Olivendl
anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
Kartoffeln und Zucchini waschen, die
Kartoffeln schalen und alles mit einem
Gemuisehobel in dinne Scheiben
hobeln. Kartoffeln, Zucchini und Hack-
fleisch in der Auflaufform verteilen.

% Den Ziegenfrischkase mit der Milch
und den Krdutern cremig rihren, mit

Salz un

d Pteffer wirzen und Uber die

Kartottel-Hackfleischmischung in der ™9

Auflauf
** Den

orm geben.

Pecorino reiben, auf den Auf-

lauf streuen, mit Alufolie abdecken
und dann im vorgeheizten Backofen

ca. 30

Min. backen. Ohne Abde-

ckung in ca.15 Min. fertig backen.



6 Gratinierte

Hackpfannkuchen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fur die Pfannkuchen:

o 2 [iier ® 380 ml Milch ¢ 180 g Weizenmehl
(Type 550) 1 TL Salz ® 4 TL Butter

Fir die Fullung:

* 1 Zwiebel ® 1 Knoblauchzehe ® 500 ¢ Hack-
fleisch ® 1 EL. Pllanzenol ® 2 Tomaten

e 1 ELL Tomatenmark ® 100 ml Gemiuisebriihe
o Zucker ® Salz ® Pfeffer ® Chilipulver

e | Avocado ® 1 EL. LLimettensaft

Fir den Guss:

* 400 ml Milch ® 100 g Sauerrahm ® 2 FKier
 Salz ® Pleffer aus der Mithle ® Muskat

e 2 [X1. gemischte Krauter

SO WIRDS GEMACHT

o Fur die Pfannkuchen Eier, Milch, Mehl und
Salz zu einem Ptannkuchenteig verrGhren.

Daraus nacheinander jeweils in zerlassener
Butter 4 goldgelbe Ptannkuchen backen.

% Fur die Fillung Zwiebel und Knoblauch
abziehen, fein schneiden und mit dem Hack-
fleisch im erhitzten Ol anbraten. Tomaten
waschen, halbieren, den Stielansatz und die
Kerne herauslésen und die Tomaten wirfeln.
Das Tomatenmark und die Tomatenwiirfel zur
Hackfleischmischung geben.

* Brihe angief3en, aufkochen und abgedeckt
5-8 Min. kocheln lassen. Die Hackfleischmi-
schung mit einer Prise Zucker, Salz, Pleffer
und Chilipulver abschmecken. Die Avocado
halbieren, entkernen, das Fruchitleisch heraus-
|Gsen, in Sticke schneiden, mit etwas Limet-
tensaft betrduteln mit der Hackfleischmischung
vermengen.

% Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Pfannkuchen mit der Hackfleischmischung
fullen, aufrollen und in eine Auflaufform
legen. Alle Zutaten fir den Guss verquirlen,
die Pfannkuchenrollen damit begiefden.

Im Backofen ca. 30-40 Min. goldbraun

Uberbacken, mit Krautern bestreut servieren.




IDEAL FURS
MEAL PREP

Autlaute lassen sich prima
vorbereiten. Die Zutaten
dafir ggt. vorgaren, alles in
die Form schichten und mit
Frischhaltefolie abdecken.
Den Guss separat zuberei-
ten. Beides im Kuhlschrank
bereit stellen. Zum Backen
den Guss in der Form
verteilen, je nach Rezept
mit Kase bestreuen — und

ab in den Ofen!

Beim ISIEVASIA kann im

/. WEl

DIE UNTERSCHIEDLICHEN GARZEITEN BEACHTEN

Viele Zutaten kommen vorgegart in die Auflaufform. Fir Gemise gilt: Festes
Wurzelgemise klein schneiden und einige Minuten vorgaren. Zarte Erbsen oder
Zuckerschoten muss man nur kurz blanchieren. Zucchini- und Champignon-

scheiben oder Spinatblétter kann man sogar roh einschichten.

N

712

Grunde wenig schief gehen.
Noch ein paar Hinweise —
dann wird das Ofengericht
garantiert zum Lieblingsessen!

VORRAT IM FROSTER

Ist der leckere Ofenschlupfer soweit ausgekihlt, dass man ihn
in Portionsstucke teilen kann, werden diese einfach in Folie
gewickelt und ins Getrierfach gepackt. Praktisch sind
natirlich auch Glasformen mit passendem Deckel, die gefrier-
und zugleich ofentauglich sind. Darin lasst sich der Auflauf
nach dem Wiederauftauen direkt in den Backofen schieben
und komfortabel aufwarmen — ohne Anbrennen!




- Ltwas Senf
d(tzugeben

Senf rundet Sof3en und j/@ W %MM (fm

- deshalb auch den Guss fir

den Autlaut geschmacklich ﬂmpm w4 me

- perfekt ab. Aufderdem

bring’r er zusatzliche WW wcw Mﬂmm

- Bindung. Das gilt tor den =
- mittelscharfen Klassiker 207 eQMngl
wie fir die scharfe Varian- p U '

- te aus Dijon oder groben,  :
sif3en Sent, der z.B. zum
deftigen Auflaut mit Kass-
- ler und Saverkraut passt.

SCHICHT FUR
SCHICHT

Jede Komponente hat ihre
Autgabe: Guss Uber den
Zutaten sorgt dafir, dass
diese beim Backen nicht

austrocknen. Fir die kostli-

che Kruste kommt Gber den
Guss in vielen Rezepten
geriebener Kase. Wer
mag, kann fir noch mehr
kostlichen Crunch ein paar
Butterfldckchen aut der
Kaseschicht verteilen.

AUFLAUF
ODER GRATIN

Gratin besteht meist aus
einigen wenigen Zuta-
ten, die kurz Uberbacken
werden. Auflaufe fallen
ningegen Uppiger, bun-
ter aus und garen auch

- e

langer. Typisch: ein Guss Pl *N

aus Ei und Sahne bzw. P AUFLAUF FUR b
Milch, der im Ofen stockt 4 JEDEN GESCHMACK \
und an Volumen zunimmt ,I Sowohl Fleischfans als auch \\

m4&tfwmm also aufluft). Beim I Vegetarier sitzen am Tisch? Dann |
c: v Gratin dart eine knusp- : die Hauptzutaten aut Mini-Formen

WMWW rige Kruste nicht fehlen, i verteilen und fir die Veggie-

’ denn Gratinieren bedeu- \  Variante Wurst, Speck, Fleisch
mafmﬂflﬂm tet ni;:h’rs anderes als \ weglassen oder nach Belieben

. .. Jfestbacken”. \ mal durch ptlanzliche
W Z Z e mm g \ Va rian’renperse’rzen. p !
\\h #’/
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Die Zutaten des
Autlauts moglichst

 Schnelle Kiche in ahnlich grof3e
mit frischer Pasta & Co N /
Gnocchi, Tortellini, Spatzle STUCke SC h nel den -
sind statt hausgemachter Reste .

ebenfalls eine gute Grundlage fur S 1€ g aren d ann
Aufléufe. Gemise nach Belieben g |eich m OB|9 er un d

und Vorrat dazu kombinieren — .
ket s el it lassen sich auch

damit der Auflauf schon

<aftia wird leichter essen.
ig wird.




7 Scheiterhaufen

mit Apfeln und

Rosinen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

e 4 altbackene Brotchen

e 350 ml Milch ® 4 Eier

e 3 ELL Zucker ® Salz

* 4 siiuerliche Apfel (z. B. Boskop)
e 3 KL Zitronensalt

o 15 TL Zimtpulver ® 50 ¢ Butter
* 40 ¢ Rosinen ® 40 ¢ Mandel-
blattchen ® 1 EL. Puderzucker

5O WIRDS GEMACHT

12

¢ Die Brotchen in Scheiben
schneiden und in eine Schissel ge-
ben. Milch, Eier, Zucker und eine
Prise Salz verquirlen, die Halfte
davon Uber die Brotchen gief3en.
Ca. 15 Min. quellen lassen

+ Apfel vom Kerngehduse befrei-
en, in dinne Spalten schneiden.
Apfelspalten mit dem Zitronensatt
und dem Zimt mischen.

* Den Backotfen aut 180°C vor-
heizen und eine Autlaufform mit
Butter fetten. Die eingeweichten
Brotchen und die Apfelspalten
abwechselnd (oder dachziegelfor-
mig) in die Form schichten und die
Rosinen dazwischen streuen.

% Die restliche Eier-Milch Gber den
Autlauf giefien, die Mandelblatt-
chen aufstreuen und die ibrige

Butter in Flockchen darauf vertei-
len. Den Auflauf in 30-40 Min. im

Ofen backen, bis die Oberflache
schon gebrdunt ist. Zum Servieren
mit etwas Puderzucker bestauben.

JJJJJJ



ZUTATEN FUR 4 PERSONEN SO WIRDS GEMACH'T 5 Min. braten. Das Hackfleisch dazu
% Den Backofen aut 180°C vorhei- geben, weitere 5 Min. braten. Die
1 orof3e Aubergine ® 1 rote Paprika  zen. Aubergine und Paprika waschen, Paprika unterrGhren, 2 Min. mitbraten.

¢ 1 rote Zwiebel ® 1 Knoblauchzehe putzen und in Wirfel schneiden. Gehackte Tomaten zufigen, mit dem
™ ¢ 100 g Schafskase (Feta) Zwiebel und Knoblauch abziehen und  Paprikapulver, Oregano, Thymian,

e 2 EL Olivenol ® 400 ¢ Rinderhack- ~ fein schneiden. Den Feta zerbrockeln. 1 TL Salz und 2 Prisen Pfeffer wirzen.

fleisch ® 1 Dose gehackte Tomaten % Das Ol in einer groBBen Pfanne  Alles in eine Auflautform geben,

(400¢) ® 1 TL Paprikapulver erhitzen. Zwiebel und Knoblauch mit Feta bestreuen und im Ofen fir

e /4'TL Oregano ® %4 TL Thymian dazu geben und bei mittlerer Hitze 20 Min. backen. Herausnehmen,

e Salz ® Pleffer aus der Miihle kurz anschwitzen. Die Aubergine 5 Min. abkihlen lassen und mit

¢ (rische Kriauter zum Garnieren dazu geben und unter Rihren ca. frischen Krdutern garniert servieren.



9 Nudelauflauf mit Brokkoli und Schinken

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 400 g kurze Makkaroni ® Salz

* 500 g Brokkoli ® 100 g gekochter
Schinken, in Scheiben ® 200 g Gouda
e 2 Lier ® 200 g Schmand

* 150 ml Milch (1.5 % Fett) ® Pleffer
e 1 TL Paprikapulver

S5O WIRDS GEMACHT

% Die Nudeln nach Packungsaufschrift
in Salzwasser bissfest garen.

% Den Backofen auf 180°C vorhei-
zen. Den Brokkoli waschen, putzen
und in kleine Roschen teilen. Schinken
in Streifen schneiden, Kase reiben.

% Fur den Guss die Eier mit dem
Schmand, der Milch und der Halfte

des Kases verquirlen. Mit Salz, Ptefter
und Paprika wiirzen.

 Die Nudeln in ein Sieb abgief3en,
kurz mit kaltem Wasser abschrecken,
gut abtropfen lassen. Nudeln, Brokkoli
und Schinken in einer Auflaufform
verteilen. Den Guss dariber verteilen
und alles mit dem Gbrigen Gouda

bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
ca. 40 Min. goldbraun backen.
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10 Spinatauflauf

milt Mozzarella

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 500 g Blattspinat ('TK)

e 1 ELL Olivenol ® 2 Zwiebeln
e 2 Knoblauchzehen ® 8 Eier

* Salz ® Pfeffer aus der Miihle
® Muskatnuss, frisch gerieben
* 200 g Mozzarella

SO WIRDS GEMACH'T

% Spinat in ein Sieb geben und
in 1-2 Std. auftauen lassen. Den

Backofen auf 190°C vorheizen.
Fine Autlaufform (ca. 23 x 30 cm)

mit 1 TL Ol fetten.

% Zwiebeln und Knoblauch abzie-
hen. Zwiebeln halbieren und in
Streifen schneiden, Knoblauch in
dinne Scheiben schneiden. Das
Ol in einer Pfanne erhitzen. Knob-
lauch und Zwiebeln darin in ca. 5
Min. bei mittlerer Hitze goldbraun
anbraten.

% Die Eier trennen. Eiweif mit
den Rihrbesen des Handrihrgerdts
und einer Prise Salz steif schlagen.
Spinat, Eigelbe, 1 TL Salz und je
2-3 Prisen Pfefter und Muskatnuss
mit Zwiebeln und Knoblauch mi-
schen. Den Eischnee unterheben.
Die Masse gleichmafig in der
~orm verstreichen. Den Mozzarella
grob raspeln und aufstreuen.

% Den Spinatautlauf im Ofen in
ca. 20 Min. goldbraun Gberba-
cken. Herausnehmen und vor dem
Portionieren ca. 5 Min. abkihlen
assen. Als Beilage zum Auflauf
passen Salz- oder Pellkartofteln.

15



11 Auflauf mit
Bldtterteighaube

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

* 1 Rolle Blatterteig (275 g: Kiithlregal)
* 1 Zwiebel ® 1 Knoblauchzehe

* 400 g Brokkoli ® 250 g Champignons
2 Mohren ® 1 EL Ol ® 200 g gemisch-
tes Hackfleisch o 1 EL. Tomatenmark

e 1 EL. gehackter Liebstockel ® 1 Ei

o 2 L. geriebener Kése ® 50 ¢ Griin-
kerngriels ® Salz ® Pfeffer ® Muskat

e 1 Eigelb

S5O WIRDS GEMACH'T

% Den Blatterteig Zimmertemperatur an-
nehmen lassen. Zwiebel und Knoblauch
abziehen und fein schneiden. Den
Brokkoli putzen, waschen und in kleine
Roschen teilen. Den Stiel schalen und in
kleine Wirtel schneiden. Champignons
trocken abreiben und vierteln. Die
Méohren putzen, schdlen und in Schei-
ben schneiden.

% Den Backofen auf 200°C vorheizen.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen, das
Hackfleisch darin mit Zwiebel, Knob-
lauch und Tomatenmark in ca. 5 Min.
krimelig braten. Das Gemise, die Pilze
und den gehackten Liebstéckel dazu-
geben und weitere 5 Min. dinsten.
Inzwischen den Blatterteig entrollen
und etwas grofder als die Auflaufform
ausschneiden. (Die Reste zu kleinen
Kreisen ausstechen)

* Das Ei, den Kase und den Grinkern-
griel> zum Gemise geben und mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Muskat wiirzen. Die
Masse in die Auflaufform geben, den
Blatterteig dariberlegen und am Rand
festdricken. Den Teigdeckel mit Eigelb
bestreichen, Kreise nach Wunsch
daraut verteilen, mit Eigelb bestreichen
und den Auflaut im Ofen auf der
mittleren Schiene 15-20 Min. backen.
Als Beilage schmeckt ein griner Blat-
salat mit Vinaigrette.

16
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B 12 Siifser Reisauflauf

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

e | Liter Milch e 2 EL. Vanillezucker
® 75 o Zucker ® 250 o Milchreis

* 1 kleine Dose Aprikosen (225 o)

o 2 siiuerliche Apfel ® 1-2 EL Zitro-
nensalt ® 4 Eier ® 60 g Butter

* 40 o Cashewkerne ® V4 TL Zimt.
gemahlen ® 1 EL. Zucker ® Butter fur

die Form

v Lw e

5O WIRDS GEMACHT

% Die Auflaufform mit Butter fetten.
Die Milch mit dem Vanillezucker und
dem Zucker autkochen. Den Milchreis

einstreuven und abgedeckt ca. 30 Min.

ausquellen lassen, regelmaflig umrih-
ren. Backofen auf 180°C vorheizen.
* Die Aprikosen abtropfen lassen.
Die Apfel schélen, vierteln und das
Kerngehduse entfernen. Die Apfel in
Spalten schneiden und mit dem
Zitronensaft betraufeln.

% Die Eier trennen. Das Eigelb in einer
Schissel schaumig und das Eiweil3 in

mit Apfeln und Aprikosen

-.-E;

einem hohen Rihrbecher steif schlo-
gen. Die Butter mit dem Eigelb unter
den ausgequollenen Reis rihren, dann
den Eischnee unterheben.
 Aprikosen und Apfel in der Form
verteilen, die Reismischung darauf
geben und glattstreichen. Im Ofen
in 35-45 Min. goldbraun backen.
» Zum Garnieren die Cashewkerne
grob hacken und in einer kleinen
beschichteten Pfanne goldbraun
anrésten. Den Zimt mit dem Zucker
vermischen. Zum Servieren den
Auflauf mit dem Zimt-Zucker und
den Cashewkernen bestreuen.




IMPRESSUM

Instagram: @foodkissofficial

VERLAG:
Klambt-Verlag GmbH & Co. KG
Im Neudeck 1, 67346 Speyer

Geschaftstihrung:
Kai Rose, Nicole Schumacher

Chefredakteurin:
Britta Dewi

Layout:

Gudrun Merkel

Bildredaktion:
Rachel Kaltenecker (Ltg.)

Assistenz: Silke Ptliger

Rezeptprifung + Text:
Dorothee Schaller, Sindy Miller

Rezepte & Foodbilder:
FOQODkiss

Head of Operation & Finance:
Rachel Kaltenecker

Head of Production & Creative:
Britta Dewi

www.foodkiss.de
Tel. 07221/350 10

Textbearbeitung:

FOODkiss

Digitale Bildbearbeitung:
Klambt PIXELcircus
Markus Riether (Ltg.)

Vertrieb:
Klambt-Verlag GmbH & Co. KG

Vertriebsleitung:
Markus Klei (Ltg.)

Tel. 06232/31 00
Fotos: FOODkiss
FOODkiss

Die leckeren 12

erscheint exklusiv bei READLY
© by Klambt-Verlag GmbH & Co. KG

Alle Rechte vorbehalten. Insbesondere diurfen Nachdruck,
Aufnahme in Onlinedienste und Internet sowie Vervieltaltigung
auf Datentrager wie CD, DVD u. A. nur nach vorheriger

schriftlicher Genehmigung des Verlags erfolgen. Der Verla
hattet nicht fir unverlangt eingesandte Munusiripie, Fotos oger
sonstige Unterlagen.

Die leckeren 12 erscheinen alle 14 Tage neu bei Readly




