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Cremiger Kiirbis-Kartoffel-Auflauf mit Meerrettich & Bergkiise

Herbstliches Soulfood frisch aus dem Ofen: Mein cremiger Kiirbis-Kartoffel-Auflauf
kombiniert saftiges Rinderhack mit fein gehobeltem Kiirbis und einer leicht scharfen
Meerrettich-Sahne. Uberbacken mit wiirzigem Bergkise wird dieses einfache Ofengericht
zum absoluten Highlight auf dem Esstisch.

Kochutensilien

e Ofenfeste Auflaufform

Zutaten

e 2 Schalotten

e 2 Knoblauchzehen

e > Bund Petersilie

e 8 Zweige Thymian

e 2 EL Olivenol

e 400 g Rinderhack

e Salz & frisch gemahlener Pfeffer

e 400 g Kiirbis (z. B. Hokkaido, Ambercup oder Butternut)
600 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
250 ml Sahne

3 EL frisch geriebener Meerrettich

100 g wiirziger Bergkése

e 1 Bund Schnittlauch

Zubereitung:
Ofen vorbereiten & Schnippeln:

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Schalotten und Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Thymian waschen,
trocknen und die Bldttchen von den Zweigen zupfen.

Hackfleisch anbraten:
Das Olivendl in einer gro3en Pfanne erhitzen und das Rinderhack darin kriimelig anbraten.
Schalotten und Knoblauch zugeben und kurz mitschmoren. Kréftig mit Salz und Pfeffer

wiirzen. Die gehackte Petersilie sowie die Thymianbléttchen untermischen und die Pfanne
vom Herd nehmen.
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Kiirbis & Kartoffeln hobeln:

Den Kiirbis waschen, trocknen, halbieren und entkernen. Die Kartoffeln schilen. Beides mit
einem Gemiisehobel in feine, gleichméBige Scheiben hobeln.

Guss anriihren:

Die Sahne mit dem frisch geriebenen Meerrettich verriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schichten & Backen:

Den Kiirbis, die Kartoffeln und das angebratene Rinderhack abwechselnd in eine gefettete
Auflaufform schichten oder locker mischen. GleichméBig mit der Meerrettich-Sahne
iibergieBen. Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene ca. 40 Minuten backen.
Kise-Finish & Servieren:

Den Bergkése fein reiben. Nach 40 Minuten Backzeit den Kédse gleichmaBig tiber dem

Auflauf verteilen und weitere 15 Minuten goldgelb iiberbacken. Den Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden und den dimpfenden Auflauf damit bestreut servieren.
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