Kunterbunt gemixt!

Spatzle-Auflauf

* Schmeckt auch ohne H&éhnchen.
Ein Auflauf der Extraklasse, einfach nur gigantisch!

Auf den Fotos hatte ich 250 g Kdése, es reichen jedoch
auch 200 g. Braten Sie die Karotten nicht mit, sind sie
noch relativ ,knackig®. Ich finde sie kurz angebraten am
besten.

Vielen Dank an Bettina Steger fUr diese leckere Rezept-
ideel!

Beflllen Sie die Form je nach Wunsch: Einen Teil z. B.
ohne Gemuise. Oder ohne Fleisch, jedoch mit GemUse
(das ist mein Favorit) oder auch nur mit Spatzle, Sof3e
und Kdase.
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100 g Gouda, 100 g Emmen-
taler, jeweils in StUcken,

zerkleinern und umfillen. 6 Sek. / Stufe 8

150 g Karotten in Sticken

zerkleinern und umfillen. ca. 3 - 4 Sek. / Stufe 5

Spdatzleteig:

300 g Dinkelmehl Type 630,
3 Eier, 1 TL Salz, 50 g Wasser,
ca. 70 - 80 g Mineralwasser,

10 g Ol verarbeiten. 2 Min. / Knetstufe

Durch ein Spatzlesieb in kochendes Salzwasser dricken,
ziehen lassen, danach abschdpfen und die heiflen Spatzle
in eine gefettete Auflaufform (ca. 33 x 24 cm) fUllen.

250 g rote Paprikaschoten (vorbereitet gewogen) in klei-
nen Wirfeln darauf verteilen.

600 g Hahnchenbrustwurfel mit 1%z TL Salz, % TL Pfeffer
wirzen und in einer Pfanne mit Ol braten, zum Schluss die
Karotten kurz mitbraten und alles in die Form geben.

Sof3e:

1 grof3e Zwiebel halbiert,
1 Knoblauchzehe zerkleinern. 2 - 3 Sek. / Stufe 6

Mit 20 g Ol dunsten. 3 Min. / Dampfg. / Stufe 1
200 g Creme fraiche, 100 g Sahne,

300 g Wasser, 2 TL Paprikapulver

edelsif3, 10 g Gemusebruihe,
% TL Salz, Y4 TL Pfeffer,

15 g Weizenmehl Type 405
unterrUhren,

anschliefiend erhitzen.

2 - 3 Sek. / Stufe 5
5 Min. / 90° / Stufe 2

Die Sofde Uber den Auflauf gief3en, mit Kase bestreuen und
backen. / Backzeit: 180°, ca. 35 Min.

Je nach Belieben mit Chiliflocken bestreuen.
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