Gemuse-Ragout auf Kartoffelptree

Zutaten (4 Personen)
» 1,25kg Kartoffel(n)

» Salz & Pfeffer

» 2509 Porree

» 2509 Moéhre(n)

» 250g Champignons
» 1 Zwiebel(n)

» 1 Knoblauchzehe(n)
» 2-3 EL Ol

» 1/2 TL Thymian

» 11/2 EL Tomatenmark
» 125ml Rotwein

» 375ml Instant-Gemtuise-Brihe

» 2-3 EL SoRenbinder
» 250ml Milch

» 15g Butter/Margarine
» Muskat

» 50g Créme fraiche

» 75g Schafskase

Bewertung

Beschaffung

Kosten
6-10€

61-90min

angelegt am: 01.03.2004

in jedem Discounter

Zubereitungszeit

Auflaufe » Kartoffel-Auflaufe » Vegetarische Auflaufe

Zubereitung

1. Kartoffeln schalen, waschen und in Stiicke schneiden. In
kochendem Salzwasser ca. 20min garen. Inzwischen Porree
und Mohren putzen und waschen. Moéhren fein wirfeln,
Porree langs halbieren, in Stiicke schneiden. Champignons
putzen, in Scheiben schneiden. Zwiebel schalen und wirfeln.
Knoblauch schalen, durch eine Knoblauchpresse driicken.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, M&hren und
Champignons darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian
wilrzen. Tomatenmark, Porree und Knoblauch unterriihren,
mit Wein und Brihe abloschen. Aufkochen und 1-Z2min
kocheln lassen. SoRenbinder unterrithren und aufkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Kartoffeln abgieRen. Milch erwarmen, zu den Kartoffeln
gieBen. Butter zugeben. Kartoffeln stampfen, mit Salz und
Muskatnuss abschmecken.

4. Kartoffelptree in eine gefettete Auflaufform geben und in
die Mitte eine Mulde driicken. Gemise-Ragout in die Mulde
geben und Créeme fraiche darauf verteilen. Schafskase
zerbroseln und darlber streuen. Im vorgeheizten Ofen bei
175°C 25-30min backen. Mit Thymian garniert servieren.

Nahrwerte: 450kcal/E149/F199/KH49g pro Portion

Rezept-Nr: 983
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