Wirsing-
C/\) Mohren-
Kartoffelauflauf \

Rezept erstellt mit ChatGPT
Annett Roedler

Zutaten: Fiir 4 Personen

Fur das Gemuse:
1 kleiner Wirsingkohl (ca. 500 g)
3 mittelgroRe Mohren (ca. 300 g)
800 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
Fur die BéchamelsoRe:

50 g Butter
40 g Mehl
400 ml Sahne
100 ml Gemdusebrihe

100 g Frischkase (natur oder mit Krautern)
1TL Senf (optional)
2 TL Muskatnuss (gerieben)
Salz & Pfeffer
Fur die Kasekruste:
150 g geriebener Kase (z. B. Gouda oder Emmentaler)

2 EL Semmelbrdsel (optional fur extra Crunch)

Zubereitung:

1. Gemise vorbereiten:

Kartoffeln schalen und in dinne Scheiben schneiden (ca. 3 mm dick).
Moéhren ebenfalls schalen und in feine Scheiben schneiden.
Den Wirsing vierteln, Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden.

Kartoffeln und Méhren 5 Minuten in kochendem Salzwasser vorkochen, dann
abgielden.

Den Wirsing separat 3 Minuten blanchieren, dann in kaltem Wasser abschrecken
und abtropfen lassen.
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2. BéchamelsoRe zubereiten:
Butter in einem Topf schmelzen, dann das Mehl einrihren und 1-2 Minuten
anschwitzen (aber nicht braunen lassen!).

Unter standigem Ruhren die Sahne und die Gemusebruhe langsam einfliel3en
lassen.

Die Solke aufkochen lassen und dann bei geringer Hitze unter standigem Rihren
ca. 3-4 Minuten kocheln lassen.

Anschlief3end Frischkase unterruhren und glattrihren.
Mit Muskatnuss, Senf, Salz und Pfeffer wirzen.

Tipp: Falls die Sol3e zu dick wird, einfach mit etwas Gemlusebrihe
verdunnen.

3. Auflauf schichten:

Eine Auflaufform einfetten.

Eine Schicht Kartoffelscheiben auf den Boden legen, darauf Méhren und Wirsing
verteilen.

Etwas BéchamelsolRe darlber gielRen.
Diesen Vorgang wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind.
Die letzte Schicht sollte aus Kartoffeln bestehen.

4. Kasekruste zubereiten & backen:

Geriebenen Kase gleichmalig uber den Auflauf streuen.
Optional: Semmelbrosel Uber den Kase geben fur eine extra knusprige Kruste.

Den Auflauf im vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 30 Minuten
backen.

Serviervorschlag:

Am besten mit einem frischen Salat servieren, z. B. mit einem Zitronen-Joghurt-
Dressing.
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