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GU Rezepte

Rezept
Kartoffelauflauf mit Erbsen und Mohren

Ein Rezept von Kartoffelauflauf mit Erbsen und Mohren, am 18.04.2024

Zutaten
500 g mehligkochende Kartoffeln Salz
100g Mohren 1EL Ol
50g TK-Erbsen 2 Eier
1/8 | Milch Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 50 g frisch geriebener Butterkédse

Auflierdem: 1 Auflaufform (ca. 20 x 30 cm);
weiche Butter und Semmelbrosel fiir die Form

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 450 kcal

Zubereitung

1. Die Form buttern, mit Semmelbroseln ausstreuen. Die Kartoffeln schalen und in einem Topf mit wenig Salzwasser in ca.
15 Min. zugedeckt gar kochen. Anschlieflend abgieflien.

7. Backofen auf 180° vorheizen. Mohren putzen, schilen und klein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen und Erbsen und
Mohren darin zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. dlinsten. Eier trennen. Eiweilde zu steifem Schnee schlagen. Die
Eigelbe, Milch, Pfeffer, Muskat und 1 TL Salz verriihren.

3. HeiRe Kartoffeln mit dem Kartoffelstampfer fein zerdriicken. Eigelb-Milch und Gemiise unterriihren. Eischnee vorsichtig
unter den Gemiise-Kartoffelbrei heben und diesen in die Form fiillen. Kase aufstreuen. Den Auflauf im Backofen (Mitte,
Umluft 160°) ca. 35 Min. backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kartoffelauflauf-mit-erbsen-und-moehren-45536 Seite 1



	Kartoffelauflauf mit Erbsen und Möhren
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


