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Herzhafter Spargelauflauf

’ ) 4 Zutaten (fiir 4 Personen):
, i "’ 4 8 1 kg weifier Spargel
& ‘ - 800 g festkochende Kartoffeln
: a 300 g gekochter S chinken
" - c enwas Butter -

\ " ’ » ’ w a: » 300 g Créme fraiche

t- ~ : - 150 g geriebener Kise
s« ’ - o Knoblanchzehe
F y % Salz, weifer Pfeffer, Muskatnuss
7 p - p ','4\; _ Zubereitung:

Spargel waschen, schilen und in 3 bis
4 cm lange Stiicke schneiden. Spargel
ansm in siedendem Salzwasser
etw: inuten bissfest garen und
mit einem Schauml6ffel aus dem

~ Wiasser heben, gut abtropfen lassen.
Kartoffeln waschen und ungeschilt
kochen. Die gekochten Kartoffeln
kurz mit kaltem Wasser abschrecken,
pellen und in diinne Scheiben
schneiden.
Backofen auf 200 °C vorheizen.
Schinken wiirfeln. Eine feuerfeste
Form leicht ausbuttern.
Spargelstiicke, Kartoffelscheiben und
Schinken schichtweise in die Form
&u Creme fraiche mit Salz,
Pfeffer, Muskatnuss und gepresstem

- Knoblauch wiirzen und iiber dem

Auflauf verteilen. AbschlieBend den

. ‘ giriebenen Kise dartberstreuen
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d im vorgeheizten Ofen

Quebbern 15 ;889Tangsted'geljel,: ; etwa 20 Minuten backen.

[ ..



