Champignon-Brotauflauf mit Gemiiseragout

Fur 4 Personen

Auflauf

.1 TL Butterschmalz

. 2 Zwiebeln, gewlirfelt

. 600 g Champignons, gewiirfelt

. 1-2 Zehen Knoblauch, fein geschnitten
.1 Bund Petersilie, fein geschnitten

.1 Bund Majoran, fein geschnitten

. 1/2 TL Meersalz

. Prise Pfeffer

. Prise Muskat

. 80 g Magerquark

. 250 ml Vollmilch

- 1 Ei1

.1 TL Krautersalz

. 100 g Emmentaler, gerieben

. 500 g altbackene Vollkornbrotchen, in
.1 cm dicke Scheiben

Gemiiseragout

.1 EL Naturreismehl

. 300 ml Vollmilch

. 150 g Broccoli, in Roschen

. 150 g Karotten, grobe Stifte

. 150 g Sellerie, grobe Stifte

. 2 EL Petersilie, fein geschnitten
. 1/4 TL Meersalz

. Prise Pfeffer

. Prise Muskat



Auflauf

Zwiebelwlrfel in einem gro3en Topf im
Butterschmalz diinsten, Champignons zugeben und
leicht anbraten. Mit Knoblauch, Krautern und den
Wiirzzutaten kraftig abschmecken.

Magerquark, Vollmilch und Ei verquirlen und mit
Krautersalz abschmecken. (Tip: Das Ei kann durch
2-3 EL Vollkorn-Haferflocken ersetzt werden.)

Vollkornbrotchen-Scheiben facherformig in eine
leicht gefettete Form schichten, Pilzmasse zwischen
die einzelnen Scheiben fiillen und mit der
Vollmilch-Eier-Masse iibergieen. Zum Schlufl mit
geriecbenem Emmentaler bestreuen.

Den Auflauf im vorgeheizten Backofen be1 160 oC
etwa 30 Minuten knusprig backen.



Gemiiseragout

Naturreismehl trocken andarren, Vollmilch unter
Riihren aufgieflen, Gemiise dazugeben und 3-4
Minuten kocheln lassen. Anschieflend mit Kriutern
und Gewlirzen abschmecken und zum knusprigen
Brotauflauf servieren.

Zubereitungszeit: 45 Min.




