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Rezept
Bunter Gemiuseauflauf
Ein Rezept von Bunter Gemiiseauflauf, am 09.06.2026
Zutaten
4 Mohren 2 Kohlrabi
2 Stangen Lauch 2 Zucchini
2 Zwiebeln Salz
2 EL Butter 1EL Mehl
150 ml Gemlisebriihe 200 ml Milch
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
2 Eier 100 g frisch geriebener Emmentaler
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 290 kcal

Zubereitung

1. Das Gemlise waschen oder schélen, putzen und in etwa 1 cm grofRe Stiicke schneiden. Die Zwiebeln schélen und achteln.
Salzwasser zum Kochen bringen, das Gemiise und die Zwiebeln darin 3 Min. vorkochen, in einem Sieb kalt abschrecken
und abtropfen lassen.

2. Den Backofen auf 220° vorheizen. Fiir die Sauce 1 EL Butter schmelzen, das Mehl darin anschwitzen. Mit der Brithe und
der Milch aufgiefien und mit dem Schneebesen gut durchriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und unter
gelegentlichem Riihren offen etwa 5 Min. kécheln lassen.

3. Die Sauce etwas abkihlen lassen, dann die Eier und den Kase unterriihren. Das Gemdse in eine feuerfeste Form geben,
die Sauce dariiber verteilen und mit der Gbrigen Butter in kleinen Fléckchen belegen.

4. Den Auflauf im Ofen (Mitte, Umluft 200°) etwa 25 Min. backen, bis die Oberflache schon gebraunt ist.
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