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Auflauf mit Kartoffel-Selleriehaube

Zutaten:
+ Kartoffeln 500g
* Sellerie 500g
* Porree 2 Stg
*  Wirsing 300g

Mohren 2 Stk

Knoblauch 2 Zehen

Butter 100g

Milch 80ml

Tomatenmark 3 EL

Tomaten gehackt 400g (Dose)
Wasser 500ml

Salz, Pfeffer, Rosmarin, Muskat
+ Ol zum anbraten

Zubereitung:

Kartoffeln und ca. 300g Sellerie schélen, grob wirfeln und in Salzwasser gar kochen. Wasser
abgielRen und das Gemuse gut ausdampfen lassen. Danach Butter und Milch dazugeben und alles mit
einem Stampfer fein stampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Knoblauch fein hacken, Porree in feine Ringe schneiden (auch das Griin), Wirsing und Méhren klein
schneiden, restlichen Sellerie in feine Stifte schneiden. Knoblauch mit Ol leicht anbraten, dann Porree,
Wirsing, Méhren und Sellerie dazugeben und 3 Minuten dinsten. Tomatenmark hinzugeben und kurz
anbraten. Danach mit 500 ml Wasser abléschen, aufkochen und bei mittlerer Hitze ohne Deckel ca. 15
Minuten kdcheln lassen.

Tomaten und etwas Rosmarin dazugeben, sowie Salz und Pfeffer. Dann nochmals 15 Minuten
kocheln lassen, diesmal bei kleiner Hitze und abgedeckt.

Ofen auf 200 Grad, Ober-/Unterhitze vorheizen.
Gemusesol3e in eine Auflaufform flllen. Kartoffel/Selleriepirree vorsichtig darauf verteilen.
Alles fiir 30-35 Minuten backen, bis eine leichte Braunung auftritt.

Guten Appetit
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