
Kartoffel-Auflauf mit HackbÃ¤llchen und TomatensoÃ?e

Description

FÃ¼r 4-6 Personen
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
3 EL Ã?l
1 TL Zucker
1 Dose (425 ml) passierte Tomaten
1/8 I GemÃ¼sebrÃ¼he (Instant)
3 Stiele Thymian
1 kg Kartoffeln
1 BrÃ¶tchen (vom Vortag)
500 g gemischtes Hackfleisch
1 Ei
Salz, Cayennepfeffer, schwarzer Pfeffer
400 g Brokkoli
100 g Gouda

1. Zwiebeln und Knoblauch fein wÃ¼rfeln. 1 Zwiebel und Knoblauch in 1 EL heiÃ?es Ã?l geben, mit
Zucker bestreuen und andÃ¼nsten. Mit Tomaten und BrÃ¼he ablÃ¶schen. Die HÃ¤lfte Thymian fein
hacken. Ganze Thymianstiele zur SoÃ?e geben. Die SoÃ?e ca. 10 Minuten einkochen lassen.
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2. Kartoffeln in Wasser ca. 20 Minuten kochen. BrÃ¶tchen in lauwarmem Wasser ca. 5 Minuten
einweichen. BrÃ¶tchen ausdrÃ¼cken und mit Hackfleisch, Ei und Ã¼briger Zwiebel verkneten. Mit
Salz, Cayennepfeffer und schwarzem Pfeffer wÃ¼rzen. Aus der Masse mit angefeuchteten HÃ¤nden
ca. 20 BÃ¤llchen formen.

3. Kartoffeln abgieÃ?en. GrÃ¶Ã?ere Kartoffeln halbieren. HackbÃ¤llchen in 2 EL heiÃ?em Ã?l
goldbraun braten. Thymianstiele aus der SoÃ?e nehmen, gehackten Thymian einrÃ¼hren. SoÃ?e mit
Salz und Pfeffer wÃ¼rzen. Brokkoli in RÃ¶schen teilen und in kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten
garen. Abtropfen lassen.

4. KÃ¤se fein reiben. Kartoffeln, HackbÃ¤llchen, Brokkoli und TomatensoÃ?e in eine Auflaufform
geben. Mit KÃ¤se bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 175Â°C ca. 15 Minuten Ã¼berbacken.

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