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Rezept
Friihlingsgemiise-Auflauf mit Pute

Ein Rezept von Friihlingsgemse-Auflauf mit Pute, am 28.06.2026

Zutaten
1Bund Mohren (500 g) 200g Zuckererbsen
4 Frihlingszwiebeln 200 g Putenschnitzel
2EL Rapsol Salz
Pfeffer 100 ml Gemisebriihe
1/2 Bund Kerbel 6 EL Milch (1,5 % Fett)
1 Ei geriebene Muskatnuss
25g junger Gouda, fein geraspelt
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 492 kcal

Zubereitung

1. Das Gemlise waschen und putzen. Die MOhren in Scheiben, Frihlingszwiebeln in ca. 2 cm lange Stlicke schneiden. Das
Fleisch kalt abspilen, mit Kiichenpapier trockentupfen und in breite Streifen schneiden.

2. Olin einer beschichteten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin portionsweise anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
herausnehmen. Im Bratol Mohren und Friihlingszwiebeln andiinsten. Mit Briithe abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zugedeckt ca. 8 Min. diinsten. Zuckererbsen nach 5 Min. zufiigen.

3. Backofen auf 200° vorheizen. Das Gemiise abgiefien - dabei die Brithe auffangen - und in eine Auflaufform geben. Kerbel
waschen, trockenschiitteln, hacken und dariiber streuen. Das Fleisch darauf verteilen.

4. Milch, Eiund Briihe verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, Giber den Auflauf gieBen. Mit Kése bestreuen. Im Ofen
(Mitte, Umluft 180°) ca. 25 Min. backen.
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