Bohnen-Kartoffel-Auflauf %

Zubereitung

. 700 g kleine Kartoffeln
. 400 g griine Bohnen

. Salz, Pfeffer

. 3 Scheiben Fleischkdse
. 2 Zwiebeln

. 80 g Goudakase

. 30 g Mehl

. 200g Schlagsahne

. 500 ml Gemiisebriihe

. 1/2 Bund Petersilie

Kartoffeln waschen und in kochendem Wasser
ca. 20 Min. garen. AnschlieBend kalt
abschrecken und pellen.

In der Zwischenzeit Bohnen putzen, evtl. in kl.
Stiicke brechen. In kochendem Salzwasser ca. 10
-12 Min. garen, in Sieb schiitten und abtropfen
lassen.

Fleischkdse in mundgerechte Wiirfel schneiden.
Zwiebeln fein hacken. Kase reiben. Fiir die So3e
Butter in Topf schmelzen. Zwiebeln darin
andiinsten. Mit Mehl bestdauben und goldgelb
anschwitzen lassen. Mit Sahne und
Gemiisebriihe abléschen und unter Riihren
aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Halfte des Kases einstreuen und in der So3e
schmelzen, nochmals abschmecken.

Kartoffeln, Bohnen und Leberkadsewirfel
mischen und in ofenfeste Form geben. KasesoRe
dariiber verteilen. Mit restlichem Kase
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen backen.
Petersilie hacken und vor dem Servieren iiber
den Auflauf streuen.

Zeit: ca. 20 Minuten bei 200° C

Rezept von Waltraud Baustian

Aus: Kochen und Backen mit der Diakonie. Einfache und giinstige Rezepte zusammengestellt von der

Schuldnerberatung des Diakonischen Werkes im Evangelischen Kirchenkreis Wied, Rheinstral3e 69,

56564 Neuwied




