DAS REZEPT

Ein wiirziger Auflauf
mit Feta-Kase

Diatassistentin an der Augusta-
Kranken-Anstalt in Bochum und
am Evangelischen Krankenhaus in,
Hattingen. Sie gibt den Lesern re-
gelmaBig Koch- und Back-Tipps.

Dieses Essen kommt ge-
schmacklich dem norddeut-
schen Gericht ,,Himmel und
Erde“ sehr nah. Zu ,,Himmel
und Erde“ wird zum Beispiel
-gebratene Blutwurst gegessen,
was auch hier gut passen wiir-
de. Aber auch als vegetari-
scher Auflauf ist es eine gut
sattigende Speise.

Kartoffel-Apfel-
Feta-Auflauf

Zutaten: :

800¢g festkochende Kartof-
feln, Salz, 3 Zwiebeln, 4 Apfel,
100 ml Milch, 200 g saure Sah-
ne, 3 Eier, Pfeffer, Ol, 250 g Fe-
takédse, Schnittlauchrollchen

Frauke Roschkowski ist _Ieitér'l.dé.'

Zubereitung:

Die Kartoffeln mit Schale in
Salzwasser kochen. Noch
warm abpellen und etwas ab-
gekiihlt in Scheiben schnei-
den. Die Zwiebeln ldngs hal-
bieren und in ein Zentimeter
dicke Spalten schneiden. Im
heiRen Ol ein bis zwei Minu-
ten anbraten und abkiihlen
lassen. Das Apfelgehduse mit
einem Apfelausstecher ausste-
chen. Apfel in Scheiben
schneiden. Fiinf Scheiben zur
Seite legen, fiir die Dekoration
des Auflaufs.

Aus der Milch mit der sau-
ren Sahne und den Eiern eine
Sahne-Eimasse durch Verquir-
len herstellen. Diese mit Salz
und Pfeffer und den Schnitt-
lauchréllchen wiirzen. Eine
Auflaufform mit Ol fetten. Die
Kartoffelscheiben, Apfelspal-
ten, die angebratenen Zwie-
beln und die Hélfte des Késes
darin abwechselnd einschich-
ten. Mit der Eiersahne iibergie-
Ren. Den restlichen Kise mit
ein paar Apfelscheiben oben
auf den Auflauflegen - zur De-
koration.

Das Ganze bei 200 Grad et-
wa 30 Minuten im Backofen
garen lassen. Guten Appetit!



