
Bremer Kartoffelauflauf

Description

(fÃ¼r 4 Portionen)

Zutaten:

800 g Kartoffeln

2 Zwiebeln

40 g Butter

40 g Mehl

250 ml GemÃ¼sebrÃ¼he

250 ml Milch

Salz, Muskat

Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln waschen, sauber bÃ¼rsten und in der Schale 30 min. kochen. AbgieÃ?en,
abschrecken und etwas auskÃ¼hlen lassen. AnschlieÃ?end pellen und in Scheiben schneiden.
Den Backofen auf 225Â°C vorheizen.

2. FÃ¼r die Sauce die Zwiebeln schÃ¤len und fein wÃ¼rfeln. Die Butter erhitzen und die Zwiebeln
darin glasig dÃ¼nsten. Das Mehl hineinrÃ¼hren und anschwitzen. Nach und nach mit der
heiÃ?en BrÃ¼he glatt verrÃ¼hren. AnschlieÃ?end die Milch einrÃ¼hren und alles 5 min.
durchkochen. Die Sauce mit Salz und frisch geriebenen Muskat abschmecken.

3. Die Kartoffeln mit der Sauce vermischen. Eine feuerfeste Form einfetten und alles hineinfÃ¼llen.
Den Auflauf im Backofen etwa 10 min.. Ã¼berbacken, bis er schÃ¶n goldbraun ist. Mit Petersilie
bestreut in der Form servieren. Dazu schmecken gedÃ¼nsteter Fisch und Gurkensalat.

Zubereitungszeit: ca. 25 min. (plus Gar- und Backzeit)

Pro Portion ca.: 318 kcal/1334 kJ, 8 g E, 13 g F, 42 g KH

Category

1. Vegetarisch
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