
GemÃ¼seauflauf mit KÃ¤se

Description

FÃ¼r 4-6 Personen

1 rote Paprikaschote
1 kg GemÃ¼se (Mohren, Blumenkohl, Brokkoli)
200 g Schlagsahne
200 ml Milch
4 Eier
150 g geriebener KÃ¤se (Emmentaler)
Salz, Pfeffer
geriebene Muskatnuss
2 Zwiebeln
2 EL Butter
2 EL Semmelbroesel
Ausserdem:
Butter fuer die Form

1. Paprika putzen, waschen und in Streifen schneiden. GemÃ¼se waschen und putzen. Die MÃ¶hren
in Scheiben schneiden, Blumenkohl und Brokkoli in RÃ¶schen teilen. In eine SchÃ¼ssel geben.
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2. Sahne, Milch, Eier und die HÃ¤lfte des KÃ¤ses verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Ã?ber das vorbereitete GemÃ¼se gieÃ?en und mischen

3. Zwiebeln schÃ¤len und in Ringe schneiden. In einer Pfanne die Butter zerlassen, SemmelbrÃ¶sel
untermischen. Zwiebelringe in den BrÃ¶seln wenden.

4. Backofen auf 200Â°C vorheizen. Eine flache Auflaufform fetten. GemÃ¼semischung in die Form
fÃ¼llen und im Ofen (Gas 3 Umluft 180Â°C) zunÃ¤chst 20 Minuten backen.

5. Dann die panierten Zwiebelringe auf dem Auflauf verteilen, den restlichen KÃ¤se darÃ¼ber streuen.
Weitere 15-20 Minuten, bis die OberflÃ¤che goldbraun ist.

Omas Geheimtipp:
Milch und Sahne in diesem Rezept ersetzte GroÃ?mutter manchmal durch kalte GemÃ¼sesuppe vom
Vortag. Sie strich die Suppe durch ein Sieb oder pÃ¼rierte sie, dann verquirlte sie die Eier darin und
rÃ¼hrte noch etwas Sahne zum Verfeinern unter. Gelegentlich trennte sie die Eier, schlug die
EiweiÃ?e steif und zog sie zum Schluss unter die cremige Suppe.

Zubereitung: 30 min., Garen: 35-40 min.
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