Club kochender Manner

Kasseler-Auflauf

Zutaten fur 4 Personen:

1,3 kg Kartoffeln

800 g ausgel 0ster Kasseler -Nacken am Stlick
450 g Porree (Lauch)

2 Gewrzgurken (ca. 100 g)
250 g Champignons

Y41 klare Bruhe /Instand

1 TL Speisestérke

200 - 250 ml Milch

40 g Butter/Margarine

2 EL Ol

geriebene Muskatnuss

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
Fett fUr die Form

Zubereitung:

Kartoffeln schélen, vierteln und in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen.
Fleisch waschen, Trockentupfen und wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch
darin Portionsweise bei mittlerer Hitze unter Wenden 8-10 Minuten braten.
Inzwischen Porree in Stlicke und Gurken in Scheiben schneiden. Champignons
halbieren. Fleisch aus der Pfanne nehmen. Porree und Pilze bel mittlerer Hitze 23
Minuten im Bratfett anbraten. Gurken zuftigen, kurz Mitbraten und wiirzen.
Stérke in etwas katem Wasser glatt rihren. in die Gemusepfanne rihren und
nochmal's aufkochen lassen. Fleisch zufiigen, erhitzen.

Milch in einem Topf erhitzen. Kartoffeln abgief3en und zerstampfen. Milch und 30 g
Fett nach und nach zufiigen und unterrihren. Mit Salz und Muskat wirzen.2/3 des
Kartoffelbreies in eine gefettete Auflaufform geben und glatt streichen.
Gemiuse-Fleisch-Mischung darauf vertellen und mit restlichem Brei bedecken.
Ubriges Fett in kleinen Flockchen darauf verteilen und im Vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200° C, Umluft:175° C Gas. Stufe 3) ca. 25 Min. Uberbacken.

Dazu schmeckt sehr gut ein kiihles Pils.

,Gutes gelingen und guten Appetit*



