MARLEY SPOON

Au berginen_Pilz_Auflauf Unsere K&chin Hannah hat heute einen geschichteten Auflauf fir dich, der mit gegrillten

Auberginen und Kartoffelscheiben gefillt wird. Der Schmand verleiht den cremigen
mit Rést-Kartoffeln und Schmand Geschmack und die Pilzsauce gibt die Wiirze. Zum Schluss wird der Auflauf mit einer

Kruste aus italienischem Hartkdse und Semmelbrdseln gegrillt.
@ 40-50min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 rote Zwiebel

- 1 Aubergine

+ 1 Packung Semmelbrosel !

+ 1 Netz mehligkochende
Kartoffeln

+ 1 Packung Griechische
Gewdirzmischung

+ 1 Becher Schmand 7

+ 1 Packung braune
Champignons

+ 1 Knoblauchzehe

- 1 Dose gehackte Tomaten

- 1italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Auflaufform

« Backblech

- Backofen mit Grillfunktion
» Kichenreibe

« mittelgroBe Pfanne

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 815kcal, Fett 59.3g,
Kohlenhydrate 49.7g, Eiwei3 17.3g

1. Gemiise grillen

Den Grillofen auf 250°C vorheizen. Die
Enden der Aubergine wegschneiden und in
ca. Tem dicke Scheiben schneiden. Die
Kartoffeln in ca. 0,5cm diinne Scheiben
schneiden. Aubergine und Kartoffeln auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
verteilen, mit etwas Salz und Olivenol
einreiben und fur ca.10-12Min. auf oberer
Schiene im Ofen grillen.

4. Auflauf schichten

Den Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze
umschalten. Eine Auflaufform mit etwas Ol
einreiben, dann eine Schicht
Kartoffelscheiben mit Schmand bedecken,
dann Auberginen dariber schichten und mit
Tomatensauce abdecken. Solange
wiederholen, bis alles aufgebraucht ist, mit
Schmand abschlieBen.

2. Pilze schneiden

Inzwischen die Champignons mit etwas
Kichenkrepp oder Birste von evtl. Schmutz
befreien und grob in ca. 1-2cm grofBe Stiicke
schneiden. Die Zwiebel und Knoblauch
schélen und fein hacken.

5. Kruste vorbereiten

Den Kése fein reiben und mit den
Semmelbréseln und etwas Pfeffer mischen.
Den Auflauf damit bedecken.

3. Sauce ansetzen

In einer mittelgroBen Pfanne 1-2EL Olivendl
erwédrmen und Knoblauch und Zwiebeln
ca. 1-2Min. glasig dinsten, anschlieBend die
Pilze 2-3Min. scharf anbraten. Dann mit
gehackten Tomaten abléschen und mit
Gewiirz, Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Auflauf backen

Den Auflauf fir ca. 12-15Min. backen, fir
die letzten ca. 2-3Min. auf die oberste
Schiene schieben, damit die Kdsekruste
goldbraun wird.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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