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Kartoffel-Auflauf mit HackbAzrlichen und TomatensoA?e

Description

FAYur 4-6 Personen

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

3 EL A?l

1 TL Zucker

1 Dose (425 ml) passierte Tomaten
1/8 | GemAVisebrAYshe (Instant)

3 Stiele Thymian

1 kg Kartoffeln

1 BrAftchen (vom Vortag)

500 g gemischtes Hackfleisch

1Ei

Salz, Cayennepfeffer, schwarzer Pfeffer
400 g Brokkoli

100 g Gouda

1. Zwiebeln und Knoblauch fein wAYarfeln. 1 Zwiebel und Knoblauch in 1 EL heiA?es A?l geben, mit
Zucker bestreuen und andA¥snsten. Mit Tomaten und BrAYhe ablAfschen. Die HAalfte Thymian fein
hacken. Ganze Thymianstiele zur SoA?e geben. Die SoA?e ca. 10 Minuten einkochen lassen.
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2. Kartoffeln in Wasser ca. 20 Minuten kochen. BrAfitchen in lauwarmem Wasser ca. 5 Minuten
einweichen. BrAfitchen ausdrA¥scken und mit Hackfleisch, Ei und A¥briger Zwiebel verkneten. Mit
Salz, Cayennepfeffer und schwarzem Pfeffer wAYarzen. Aus der Masse mit angefeuchteten HAanden
ca. 20 BAallchen formen.

3. Kartoffeln abgieA?en. GrAJA?ere Kartoffeln halbieren. HackbAslichen in 2 EL heiA?em A?I
goldbraun braten. Thymianstiele aus der SoA?e nehmen, gehackten Thymian einrAYhren. SoA?e mit
Salz und Pfeffer wA¥arzen. Brokkoli in RAfschen teilen und in kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten
garen. Abtropfen lassen.

4. KAgse fein reiben. Kartoffeln, HackbAallchen, Brokkoli und TomatensoA?e in eine Auflaufform
geben. Mit KAase bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 175A°C ca. 15 Minuten Aviberbacken.

Zubereitung: ca. 1 Stunde
kcal/Portion: ca. 520
Fett/Portion: ca. 28 g
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