Kochen mit Klausi

Kartoffel-Hackauflauf mit Lauch

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 1kg Kartoffeln, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 1 Stange Lauch, Pfeffer

- Salz, Muskatnuss, Butter, 500 g gem. Hack, 250 ml Gemusebrihe,

- 2 EL Mehl, 250 ml Kochcreme, 1 Pck. Fix f. helle Sauce, WeilRwein,

- 70 g Schinkenwdrfel, 150 g gerieb. Cheddar, Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:

1. Gemuise schélen. Kartoffeln in mittl. Wirfel schneiden u. in heilsem
Salzwasser ca. 15 Min. kochen, abgiel3en, in eine Auflaufform geben
u. mit Muskat bestreuen. Zwiebeln klein, Knobi fein wirfeln. Lauch
in Ringe schneiden.
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2. Schinkenwirfel in heiBem Ol anbraten, Hack zugen u. kriimelig bra-
ten, salzen u. pfeffern. Zwiebeln, Knobi u. Lauch mitbraten. Mehl ein-
rihren, mit Brihe u. Cremefine abléschen, Fix einrihren, aufkochen
u. 15 Min. eink6écheln lassen. Mit Wein verlangern bis zur gewtinsch-
ten Dicke. Krauter unterheben, alles tber die Kartoffeln gieRen.
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Tipp des Chaoten: Dazu einen guten Weiffwein genieflen!

—=

Erstellt von Klausi am 26.05.2024



