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DAS PRINZIP AUFLAUF

TOPPING
Zart schmelzender s
Kase und Crunch wie Ioir SR . — GUSS
Nisse oder Chips IZ'-: iy, e .:':_:E-‘ Sahne, Milch, Brihe —
WSS e Fliissigkeit verbindet
alle Zutaten und halt
den Auflauf saftig.
HAUPTDARSTELLER

Erlaubt ist, was

schmeckt: mal Veggie,

mal deftig oder auch
mal stiB. —

FORM
Ganz pur, gefettet oder mit Knusperschicht ,

OFFNEN



SO SCHMELZEN WIR DAHIN

MOZZARELLA

Cremig-neutral im Geschmack passt er zu fast
allem. Er schmilzt schén gleichméBig, bildet
keine Kruste, sondern bleibt geschmeidig.
Leicht abgekiihlt zieht er leckere Faden. Vor
der Verwendung gut trocken tupfen.

GOUDA
Der holléandische Klassiker schmilzt gleichma-

Big dahin und bildet eine herrlich cremige
Schicht auf Auflaufen. Je alter er ist, desto
mehr Geschmack liefert er.

BERGKASE

Kraftig-wirzig im Geschmack nimmt er es
auch mit herzhaften Zutaten wie Wurst und
Kohl auf und passt zu Klassikern wie Kartoffeln
oder Nudeln. Er schmilzt cremig und bildet
bei langerer Backzeit eine schéne Kruste.

PARMESAN

Der italienische Hartkase schmilzt eher
schlecht und wird dabei nicht cremig. Mit But-
terflockchen gemischt macht er sich jedoch
gut als Kruste auf Auflauf oder Gratin.



ALLES KASE, ODER WAS?

EMMENTALER

Der Klassiker mit den typi-
schen Léchern schmeckt je
nach Reifezeit mild bis kraftig-
wiirzig. Wegen seinem hohen
Fettanteil ist er perfekt zum
Uberbacken und Gratinieren.

FRISCHKASE
Der streichféhige
Ké&se ist nicht ge-
reift und mild im ——
Geschmack. Be-
sonders aroma-
tisch ist Ziegen-
frischkéase.

PARMESAN

Der italienische Hartké&se ist
besonders wiirzig, weil er
mindestens ein Jahr reift. Ge-
rieben verleiht er als Topping
oder im Guss Auflaufen und
Gratins ein herzhaftes Aroma.

WEICHKASE
Charakteristisch fir Weich-
kase ist sein cremiges Innen-
leben, das von einer Schicht
aus Edelschimmel umhillt ist.
Je nach Reifegrad ist er leicht
bis kraftig wiirzig.

N

GOUDA

Jung ist der Schnittkase
mild im Geschmack und
relativ weich, mit zuneh-
mender Reife wird er
dunkler, kraftiger und
fester. Prima geeignet
zum Uberbacken und fiir
K&sesaucen im Auflauf.

BERGKASE

Sein hoher Fettanteil macht
den wirzigen Hartkase ideal
zum Uberbacken.

k
|

MOZZARELLA

Der sanfte weil3e Kase
ist relativ wasserreich
und hat einen milchig-
milden Geschmack.
Kraftiger schmeckt die
geréucherte Variante
Scamorza.



INHALT

So geht’s: Offnen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!
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Wussten Sie, dass ...? QO

Entdecken Sie bei einigen
ausgewahlten Rezepten ganz
besondere Tipps mit verblif-
fendem Insiderwissen.
Aha-Momente garantiert!

é Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen
Gerichte gekennzeichnet.

=mm  Die Backzeiten kénnen je nach Herd

E variieren. Unsere Temperaturangaben be-
ziehen sich auf das Backen im Elektroherd
mit Ober- und Unterhitze.
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Fiir 4 Personen » 15 Min. Zubereitung « 40 Min. Backen « Pro Portion ca. 590 kcal, 29 g E, 29 g F, 51 gKH

NO-COOK-NUDELAUFLAUF

250 g Kirschtomaten
1 gelbe Paprikaschote
30 g schwarze Oliven ohne Stein
2 Dosen Thunfisch in Ol
(4 185 g Abtropfgewicht)
250 g Farfalle
400 ml Tomatensaft
100 g Sahne
1 gehaufter TL Salz
Pfeffer
1 TL getrockneter Oregano
125 g Mozzarella

-CL
0° %

\AC,ER

n Vorkochen unnétig — mit aus-
reichend Flussigkeit und ei-
ner etwas langeren Backzeit
kénnen die Nudeln auch roh
in die Auflaufform. So steht
der Auflauf blitzschnell im
Ofen und macht sich ganz
von alleine.

einfach

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Tomaten waschen,
trocken tupfen und halbieren.

2 Die Paprika halbieren, weie Trennwénde und Kerne
entfernen, die Halften waschen und klein wiirfeln. Die Oliven
in Scheiben schneiden. Den Thunfisch abgieBen und gut
abtropfen lassen.

3 Alle vorbereiteten Zutaten mit den rohen Nudeln in eine
flache Auflaufform (ca. 30 x 24 cm; 2,51 Inhalt) fillen und gut
mischen. Den Tomatensaft, die Sahne, 75 ml Wasser, Salz, Pfef-
fer und Oregano verriihren. GleichmaBig tber den Nudelmix
gieBen. Alle Nudeln missen mit Flussigkeit bedeckt sein, sonst
bleiben sie trocken. Im heien Ofen (Mitte) 20 Min. backen.

4 Inzwischen den Mozzarella abtropfen lassen und in Schei-
ben schneiden. Auflauf aus dem Ofen nehmen, alles einmal
gut durchrihren, mit Mozzarella belegen und bei gleicher
Temperatur weitere 20 Min. backen.

08 MIT FISCH, FLEISCH UND GEFLUGEL
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Fiir 4 Personen « 45 Min. Zubereitung « 25 Min. Backen « Pro Portion ca. 450 kcal, 37gE, 21 gF, 29 g KH

PANNFISCH-AUFLAUF

800 g festkochende Kartoffeln

2 Zwiebeln

2EL QI

Salz

600 g Seelachsfilets
Pfeffer

100 g Schlagsahne
100 ml Milch

5TL kérniger Dijon-Senf
3 Eier

1 Bund Dill

1 Bio-Zitrone

Klassiker

1 Die Kartoffeln waschen und in 20 Min. weich garen. Inzwi-
schen die Zwiebeln schilen und in feine Ringe hobeln. Das Ol
in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin
ca. 10 Min. andlinsten. Zum Schluss mit Salz wirzen.

2 Die Kartoffeln abgieBen, abschrecken und pellen. In

ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Fischfilets kalt ab-
spiilen und trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
ebenfalls in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

3 Den Backofen auf 200° vorheizen. Fiir den Guss die Sahne
mit der Milch, dem Senf und den Eiern verquirlen. Den Dill
waschen, trocken schitteln, die Féhnchen von den Stangeln
streifen und hacken. Die Zitrone heil3 waschen, abtrocknen und
die Schale fein abreiben. Beides unter den Guss riihren. Den
Guss kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 Die Kartoffeln, den Fisch und die Zwiebeln dachziegelartig
in eine Auflaufform (ca. 30 x 24 cm; 2,51 Inhalt) schichten.
Den Guss dariibergieBen. Im heien Ofen (Mitte) ca. 20 Min.
backen. Dann den Backofengrill einschalten und den Auflauf
noch 5Min. grillen. Ubrige Zitrone heiB waschen, in Spalten
schneiden und zum Auflauf servieren.

MIT FISCH, FLEISCH UND GEFLUGEL






Fiir 4 Personen « 30 Min. Zubereitung « 40 Min. Backen « Pro Portion ca. 495 kcal, 18 g E, 31 gF, 25g KH

PILZAUFLAUF MIT ROSTI-

750 g gemischte Pilze (z.B. Cham-
pignons, Austernpilze und
Shiitake)

1 kleiner Spitzkohl (ca. 700 g)

50 g getrocknete Tomaten in Ol

Salz, Pfeffer

200 ml trockener Weiflwein

200 g Schlagsahne

500 g Kartoffeln

1 Ei

frisch geriebene Muskatnuss

1 Bund Petersilie

75 g geriebener Bergkése

36 VEGGIE-AUFLAUFE

KRUSTE 6

Herbst-Rezept

1 Die Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke oder Streifen
schneiden. Den Kohl putzen, waschen, vierteln und in Streifen
vom Strunk schneiden. Die Tomaten abtropfen lassen, dabei

2 EL Ol auffangen. Die Tomaten wiirfeln. Das Tomatend! in ei-
ner groBBen beschichteten Pfanne erhitzen. Die Pilze darin unter
Wenden ca. 5Min. anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Kohl dazugeben und alles weitere ca. 5 Min. braten. Die Toma-
ten dazugeben. Den Wein und die Sahne angieBen, aufkochen
und alles ca. 10 Min. einkochen lassen.

2 Inzwischen den Backofen auf 200° vorheizen. Die Kartoffeln
schélen, waschen und grob reiben. Das Ei untermischen,
Masse mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Die Petersilie
waschen und trocken schitteln. Die Blatter von den Sténgeln
zupfen und hacken.

3 Die Petersilie unter das Pilzragout mischen. Das Ragout
mit Salz und Pfeffer abschmecken und in eine Auflaufform
(ca. 30 x 24 cm; 2,51 Inhalt) fullen. Mit der Rostimasse bede-
cken. Mit Kase bestreuen. Den Auflauf im heiBen Ofen (Mitte)
ca. 40 Min. backen.






Fiir 4 Personen « 20 Min. Zubereitung « 25 Min. Backen « Pro Portion ca. 480kcal, 7gE, 29 g F, 47 g KH

BROMBEER-BIRNEN-CRUMBLE ¢

2 Birnen

100 g Butter

200 g Brombeeren

125 g Dinkelmehl

50 g gemahlene Mandeln
75 g Zucker

1 TL Zimtpulver

2 TL Ingwerpulver
frisch geriebene Muskatnuss
Salz

Butter fiir die Form

SUSSE AUFLAUFE

gut vorzubereiten

1 Backofen auf 200° vorheizen. Birnen waschen, schalen, vierteln,
entkernen und in schmale Spalten schneiden. Butter zerlassen. Eine
flache Auflaufform (ca. 25 x 15cm; 1,21 Inhalt) am Boden mit etwas
Butter einpinseln. Birnenspalten nebeneinander in die Form legen.
Brombeeren waschen, trocken tupfen und darauf verteilen.

2 Fir die Streusel Mehl mit Mandeln, Zucker, Zimt- und Ingwerpul-
ver, 1 Prise Muskat und Salz in einer Rihrschissel mischen. Butter
dazugeben und erst mit den Knethaken des Handrihrgeréts, dann
mit den Handen zu Streuseln verkneten.

3 Streusel gleichmaBig auf dem Obst verteilen. Crumble im heifen
Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen. Lauwarm servieren. Dazu schmeckt
Vanilleeis, Vanillequark oder Schlagsahne.



Fiir 4 Personen « 20 Min. Zubereitung « 25 Min. Backen « Pro Portion ca. 610 kcal, 11 gE, 40g F, 52 g KH

SCHOKO-BANANEN-AUFLAUF 6

100 g Zartbitter-Schokolade
100 g Butter

50 g Mehl

1 EL Kakaopulver

> TL Backpulver

3 Eier

75 g Zucker

Mark von 1 Vanilleschote

2 grofle Bananen

50 g weiche Karamellbonbons
Fett fiir die Form

fiir Kinder

1 Schokolade hacken und mit der Butter liber einem warmen Was-
serbad schmelzen. Abklhlen lassen.

2 Backofen auf 180° vorheizen. Mehl mit Kakao- und Backpulver
mischen. Eier trennen. Eiweil3e steif schlagen, dabei die Halfte des
Zuckers einrieseln lassen. Eigelbe mit Vanillemark und tibrigem
Zucker ca. 5 Min. hell-cremig aufschlagen. Schoko-Butter langsam
einlaufen lassen und unterrihren. Mehlmischung dazugeben und
kurz unterriihren. Eiweil3 in 2 Portionen dazugeben und unterheben.

3 Masse in eine gefettete Auflaufform (ca. 28 x 18 cm; 21 Inhalt)
geben. Bananen schélen, langs halbieren und mit den Schnittflachen
nach oben auf dem Auflauf verteilen. Bonbons grob hacken und
Uber den Auflauf streuen. Im heiBen Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen.
Am besten sofort warm servieren.

SUSSE AUFLAUFE
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OFFNEN

DIE PERFEKTE KOMBI

KARTOFFEL-HACKFLEISCH-
AUFLAUF MIT KASESAUCE
Solider Sattmacher: wirzig gebratenes
Hackfleisch und Kartoffelscheiben, ver-
bunden mit einer cremigen Sauce inklu-
sive GemUseplus macht uns Schicht fir
Schicht gliicklich.

RICOTTA-SPINAT-CANNELLONI
Der Veggie-Klassiker hat alles, was ein
Lieblingsgericht braucht: eine Fillung in
den Nudelréllchen, die durch Ricotta
cremig wird und durch Spinat Frische be-
kommt, und eine aromatische Sauce, die
das Ganze verbindet.

KOKOS-REIS-GRATIN MIT
MANGO

Cremiger Milchreis ist die Basis fiir die-
sen siBen Liebling, Eier machen die
Masse fluffig und Kokos verleiht dem
Ganzen ein exotisches Aroma. Perfektes
Topping ist die fruchtig-siiBe Mango, die
mit ihrem leuchtenden Gelb sofort Ap-
petit macht.



ALLES GUT IN FORM

AUFLAUFFORMEN
Flache sind genau richtig fur flache

- Gratins mit knuspriger Kruste, wah-
PORTIONSFORMCHEN

rend hohe Formen perfekt fiir typi-
Besonders schén und

. e sche Auflaufe sind, die nach oben
praktisch fr Géste. Platz brauchen, um schon saftig zu

‘ bleiben.

SPRINGFORM

Gute Wahl fur hohere Auflaufe.

Mit Alufolie abdichten, damit
l 'i der Guss nicht rauslauft.

MUFFINFORM

Super fur Auflauf-Minis, die
besonders Kinder mégen.
Wichtig ist der Guss, damit
die Minis spater gut aus der
Form kommen.

FETTPFANNE DES
BACKOFENS

|deal, wenn Sie die
doppelte Rezept-
menge flr Viele
machen wollen.



SO GEHT’S: FORM VORBEREITEN

HEISSER TIPP

Stellen Sie die Form mit einem Stickchen But-
ter beim Vorheizen fir ca. 5 Min. in den Ofen.
So schmilzt die Butter und die Form l&sst sich
ganz leicht einfetten, indem Sie sie anschlie-
Bend mit einem Pinsel verteilen.

EXTRA-AROMA

Fiur herzhafte Auflaufe kénnen Sie die Form vor
dem Fetten mit einer halbierten Knoblauch-
zehe ausreiben. So bekommt das Gericht einen
Hauch Knoblauch, ohne zu aufdringlich danach
zu schmecken.

KNUSPER-EFFEKT

Streuen Sie die Form nach dem Einfetten mit
Semmelbrdseln, gemahlenen Nissen, Mandeln
oder Kernen wie z.B. Kirbiskernen aus. Das
sorgt dafir, dass die Unterseite des Auflaufs
eine schéne Kruste bekommt.

SCHON DICHT

Springformen sind ideal fiir hohe Auflaufe,
meist aber nicht ganz dicht am Boden. Damit
nichts raustropft, zwei Bahnen Alufolie Gber
Kreuz legen, Form daraufstellen und die Alufo-
lie fest um die Form schlagen.



OB RUND, OVAL ODER ECKIG -
cinfach immen bictlich!

Auflaufe sind die ultimative Rettung fir alle, die es schnell und genussvoll
haben wollen. Ob herzhafter Express-Nudelauflauf, cremiger Mac & Cheese mit Spi-
nat, aromatische Veggie-Moussaka oder verfiihrerischer Schokoladen-Auflauf —
hier findet sich fir jede Gelegenheit und jeden Geschmack der passende Auflauf!
Schnell durchgeblattert und direkt losgelegt — mit einfachen
Schritt-fir-Schritt-Anleitungen und vielen Tipps fur das perfekte Ergebnis.

Ob herzhaft oder siiB - Auflauf macht immer gliicklich!

WG 455 Themenkochbiicher
ISBN 978-3-8338-9808-2
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898082
www.gu.de

9778383

€ 12,99[D]
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