ZUTATEN

500 Kartoffeln,

500 g Spargel,

1 Zucchini,

150 g Heinrichsthaler
Reibekdse Emmentaler,
50 g Butter,

100 ml Milch,

200 ml Créme fraiche,
2 El Olivendl,

Pfeffer, Saft und

fein abgeriebene Schale
von 1/2 Zitrone

ZUBEREITUNG

ca. 60 min
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KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

ZUBEREITUNG i
emrichsthaler
Zuerst die Kartoffel schélen. Y
Anschliefend in das kochende e
Salzwasser legen und -l |

ca. 20 Minuten garen.
Etwas abkiihlen lassen und
1 cm dicke Scheiben schneiden.

Danach den Spargel schilen und die Enden abtrennen.
Diesen ebenfalls kochen lassen. Nach 10 Minuten rausholen
und halbieren. Die Zucchini waschen, in Stiicke schneiden
und in einer Pfanne anbraten lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Ein Viertel von Spargel und Zucchini beisei-
telegen.

Die Créme fraiche und die Milch in eine Schiissel geben.
Leicht mit Salz wiirzen und Zitronensaft und -schale unter
die Sauce ruihren.

Mit Butter die Auflaufform bestreichen und schichtweise
mit Kartoffeln, Zucchini und Spargel sowie der Sof2e fiillen.
Das Beste kommt zum Schluss: Kéase-Topping! Als i-Ttiipfel-
chen erneut mit Spargel- und Zucchini-Stiicken bestreuen
und ab in den Offen. Bei 220 Grad Umluft ca. 20 bis 30
Minuten garen lassen.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/rezepte/



