Herzhafter Brotauflauf

Zutaten:
5 altbackene Brotchen oder 200 g altes Brot
3 Zwiebeln
200 g Champignons
250 g gerauchter Bauch in Wirfeln
2EL gehackte Petersilie
etwas Butter
1 Becher Sahne
125 ml Milch
3 Eier
250 ¢ Quark
Salz
Pfeffer
Muskat
200 g geriebener Gouda

Zubereitung:
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Brotchen oder Brot in ca. 1 cm dicke Schei-
ben schneiden.

Zwiebeln schalen und wirfeln. Champignons in Scheiben schneiden. Zwiebeln, Champignons,
Petersilie und gerauchten, gewlrfelten Bauch glasig diinsten. Eine Auflaufform mit Butter fet-
ten, Brétchen oder Brot abwechselnd mit der Zwiebel-Champignons-Bauch-Mischung hinein-
schichten. Sahne, Milch, Quark, Eier und Petersilie verrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wilrzen. Den Kase unterriihren. Die Masse Uber den Auflauf gielRen. Den Auflauf ca. 30 Minu-
ten bei 160 °C backen.

Dazu passt ein griner Salat.

Tipp:

Sie kdnnen auch gerne Gemdisereste in den Auflauf geben. Dann einfach die Gemiusereste
(z.B. Karotten, Sellerie, Zucchini) kleinschneiden und mit den Zwiebeln und den Champignons
andinsten.

Ebenso kénnen Sie Tomaten in Scheiben schneiden und diese abwechselnd mit dem Brot und
der Zwiebelmischung in die Auflaufform einschichten.

Guten Appetit!
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