HAUPTGERICHT

ZUTATEN

Fiir 3-4 Personen:

800 g Kartoffeln

500 g Spargel

250 g Schinken

200 g Heinrichsthaler Gouda
Reibekase

1 Packung DER RADEBERGER
Kase-Spezialitaten (nach
Wahl)

200g Creme fraiche

200 ml Sahne

1 EL Senf

2 EL Butter

1 Knoblauchzehe

Saft und Zeste einer Zitrone
Salz, Pfeffer und Muskat

wahlweise frische Petersilie
oder andere Krauter

ZUBEREITUNG

ca.60 min

SPARGEL-
KARTOFFEL-
AUFLAUF

mit
DER RADEBERGER
& Reibe-

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln am besten bereits am Vortag kochen, schalen und
anschliefend in diinne Scheiben schneiden.

Den Spargel nach Bedarf schalen, die holzigen Enden abschnei-
den und in kleine Stiicke schneiden oder ganz lassen. Wer
mochte, kann die Stangen auch vorher fiir 5 - 6 Minuten vorko-
chen. Bei frischem, zartem Spargel ist dieser Schritt nicht
notwendig.

Den Schinken in kleine Wiirfel schneiden.

Jetzt alle vorbereiteten Zutaten in eine Auflaufform geben:
Zuerst eine geschlossene Schicht Kartoffelscheiben auslegen,
dartiber den Spargel verteilen und mit Schinkenwiirfel abschlie-
Ren.

Nun muss nur noch die Sauce zubereitet werden. Dazu Créme
fraiche, Sahne, Senf, den geschalten und anschlieRend gepress-
ten Knoblauch, 2 EL Zitronensaft sowie die geriebene Zitronen-
schale und den Reibekése (ca. 50 g) vermengen und mit Gewdir-
zen abschmecken. Wer mag, fligt noch kleingehackte Petersilie
oder andere Krauter hinzu.

Die Sauce nun iber die Kartoffel-Spargel-Schicht geben und den
restlichen Reibekase dariiber verteilen. Das Ganze mit Schinken-
wiirfel und in Streifen geschnittene DER RADEBERGER Kase-Spe-
zialitaten toppen.

Den Auflauf nun in den auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorgeheizten
Backofen geben und fiir 25 - 30 Minuten, je nach gewilinschtem
Braunungsgrad, backen.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochen-snacken/



