Herzhafter Auflauf
Zutaten:

4 mittelgroBe Kartoffeln, geschalt und

in Wiirfel geschnitten

400 g kurze Makkaroni, Salz

Butter fiir die Form

400 g grob geriebener Gschmackiger

150 ml Sahne

1 Bund gehackte Petersilie

Salz

Pfeffer

Nach Belieben: 2 Apfel oder 2 - 3 Zwiebeln

Zubereitung:

Die geschalten, in kleine Wrfel geschnittenen
Kartoffeln und die Makkaroni getrennt in
Salzwasser knapp gar kochen (oder Reste
vom Vortag nehmen). In ein Sieb schitten und
gut abtropfen lassen.

Kartoffeln, Makkaroni und den Gschmackigen
lagenweise in eine gebutterte Auflaufform
geben (oberste Lage Kase).

Fiir den Guss die Sahne mit den Gewiirzen
und der Petersilie mischen und {iber den
Auflauf gieBen.

Im vorgeheizten Ofen bei 170° C Gberbacken,
bis der Kiase schon verschmolzen ist.
Herausnehmen und nach Belieben mit frisch
gekochten Apfelschnitzen servieren.

Zwiebelliebhaber verzichten auf den Guss und
tiberschmelzen das Gericht mit in reichlich
Butter gerosteten Zwiebeln.

Kasesauce zum Uberbacken
Zutaten:

100 g Gschmackiger
75 g Butter

75 g Mehl

1/2 | Milch

1/4 | Gemiisebriihe
1/8 | siiBe Sahne

1 Eigelb

Salz

Pfeffer

Muskat

Zubereitung:

Aus Butter und Mehl eine helle Mehlschwitze
zubereiten. Langsam, unter standigem Riithren
mit dem Schneebesen, die Milch und die
Briihe zugieBen und auf kleiner Flamme 15
Minuten kocheln lassen. Dabei immer wieder
umrithren. Den Topf vom Herd nehmen und
den geriebenen Kase unterrithren. Mit dem
Eigelb legieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Sahne steif schlagen und
locker unter die Sauce ziehen. Zum Schluf3
mit frisch geriebenem Muskat iiberstauben.

Diese Sauce eignet sich hervorragend zum
Uberbacken von Gemiise, Fleisch oder Fisch.
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Gebackene Gnocchi mit dem
Gschmackigen

Zutaten:

100 g Gschmackiger

in Scheiben geschnitten
Fertige Gnocchi oder

1 kg Kartoffeln, gekocht
1 TL Salz

200 g Mehl

1€l

(3 EL frisch geriebener Parmesan)
3 EL Butter

150 ml Milch

Zubereitung:

Die fertigen Gnocchis nach Anleitung
zubereiten oder die gekochten Kartoffeln
purieren und Salz, Mehl und Ei untermischen.
Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Teig
zu einer 2 cm dicken Rolle formen und in
Stiicke von 2,5 cm Lange schneiden.

Diese in 3 Portionen in einem groBen Topf mit
kochendem Salzwasser garen, bis sie an die
Oberflache steigen.

Mit einem Schopfloffel herausnehmen,
abtropfen lassen und in eine gebutterte
Auflaufform geben. Die Gnocchi mit dem
Gschmackigen (evtl. Parmesan) und Butter
bedecken. Die Milch dariiber gieBen und das
Ganze im Ofen bei 170°C ca. 10 Minuten leicht
braunen.

Leckere Kasesuppe
Zutaten:

60 g Butter

50 g Mehl

200 g Gschmackiger

1 | Rindfleischbriihe (oder Milch)

1 Eigelb

1 dl Sahne

Salz, weiBer Pfeffer

4 in Wiirfel geschnittene Scheiben WeiBbrot
1 EL Butterschmalz

Zubereitung:

Aus Mehl und Butter eine helle Mehlschwitze
zubereiten. Mit der Fleischbriihe oder der
Milch abléschen und sofort mit dem Schnee-
besen glattriihren. Ca. 15 Minuten auf kleiner
Flamme kocheln lassen und gelegentlich
umriihren.

Den geriebenen Kase unterrithren und so lange
kocheln lassen, bis sich der Kase gut aufgelost

hat. Das mit der Sahne verquirlte Eigelb in

die Suppe geben und mit den Gewiirzen

abschmecken. Die Suppe darf jetzt nicht mehr

kochen.

Das gewiirfelte WeiBbrot (oder Schwarzbrot)
in dem Butterschmalz hellgelb résten und
erst kurz vor dem Servieren iiber die Suppe
geben. Nach Belieben mit Krautern verfeinern.

Gschmackige Kasspatzen
Zutaten:

500 g Mehl

5 Eier

1/8 | Wasser

Salz

Muskat

300 g grob geriebener Gschmackiger
150 g Butter

5 Zwiebeln

2 EL feingeschnittener Schnittlauch

Zubereitung:

Aus Mehl, Eiern, Salz, Muskat und Wasser
einen glatten, zahfliissigen Teig herstellen,
der solange geriihrt werden muss, bis er
Blasen wirft. Den Teig mindestens 1/2 Stunde
ruhen lassen.

Salzwasser zum Kochen bringen und den Teig
durch den Spatzenhobel ins kochende Wasser
driicken. Sobald die Spatzen oben schwimmen
sind sie fertig und kénnen mit dem Schaum-
I16ffel herausgenommen werden. In eine vorge-
warmte Schiissel lagenweise die Spatzen und
den Kése geben (letzte Lage Kase). Am Ende
mit reichlich gebraunten Zwiebeln und Butter
abschmelzen und mit Schnittlauch bestreuen.
Frisch servieren!

Dazu passt griiner Salat.




