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Es gibt nichts Schoneres und Gastlicheres als einen herrlich
dampfenden Auflauf frisch aus dem Ofen, der in der Mitte des
Tisches steht und von dem jeder sich nach Lust und Laune be-
dienen kann.

In diesem Buch finden Sie neben bekannten Klassikern auch
originelle, ebenso késtliche Gerichte, mit denen Sie Ihr Reper-
toire erweitern konnen.

Ob Fleisch, Fisch, Gemiise oder Dessert — fiir Abwechslung in
lhrer Kiiche ist von nun an gesorgt. Verwohnen Sie Ihre Gaste
mit diesen wunderbaren Rezepten.

Guten Appetit!
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Das Gemiise putzen und

alles in gleich dicke Schei-
ben schneiden. Die Auflaufform
mit Olivendl einpinseln und mit
Knoblauch einreiben.

Das Gemlise abwech-

selnd facherformig in die
Form schichten. Darauf achten,
dass die Scheiben eng bei-
einanderliegen. Lorbeerblat-
ter und Knoblauchscheiben :
dazwischenstecken. :

Oliv

Alles mit Krautern der Pro-

vence, Salz und Pfeffer be-
streuen und mit dem restlichen
Ol iibergieBen. Mit Alufolie ab-
decken und 30 Minuten im vor-
geheizten Ofen garen. Die Folie
entfernen, das Gemiise leicht
andricken und weitere 30 Mi-
nuten garen, bis es weich und

gar ist.
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VORBEREITEN: 20 MIN.
BACKOFENTEMPERATUR: 180 °C
—a&= GAREN: 1 STD.







LASAGNE
Wﬁt B&&Mjlww Die Zwiebel hacken, 5 Mi-

nuten im Ol braten. Fleisch
und Krauter zugeben, 5 Minuten
mitbraten. Die Sauce zufiigen
und 10 Minuten kocheln.

| EL Krauter
der Provence

Die Butter zerlassen und
, das Mehl einriihren. 1-2 Mi-
ZOO Q ' | nuten anschwitzen, dann die
(01’\”6 _V" = Milch zugieflen und 10 Minuten
pliz 8 o= kocheln. Salzen und pfeffern.
; :

; : Etwas Fleischsauce am

20 g futter : Boden einer geélten Form
N - verteilen. Eine Lage Nudeln da-
rauflegen, dann etwas Bécha-
melsauce dariber verstreichen.
So weiterschichten, bis alle Zu-
taten aufgebraucht sind. Mit Bé-
chamelsauce abschlie3en und
mit Mozzarellascheiben bele-
gen. 40 Minuten im Ofen garen,
bis die Oberflache goldbraun ist.

38} Mehl

1 Kugel
~ MOZZARELLA
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500 g Rindlerhactfledsch ._: - "S’f’g""“ VORBEREITEN: 20 MIN.
- L _OuvewaL BACKOFENTEMPERATUR: 180 °C
e GAREN: 40 MIN. =




