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Spinat-Auflauf mit Brot

Das Brot ist schon ein wenig altbacken? Kein Problem, mit diesem Rezept verwandelt es sich
blitzschnell in einen leckeren Spinat-Auflauf mit Brot.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 45 min

Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,6 h

Zutaten

10 g Butter

1 EL Butter (zum Einfetten)
3 Stk. Lauch

1 EL Sonnenblumendl
150 g Blattspinat

200 g Brot (altes)

150 g Kése (geriebenen)
3 Stk. Eier
1 Prise Cayennepfeffer
350 ml Milch

1TL Senf

Zubereitung

1. Fur den Spinat-Auflauf mit Brot zuerst ein feuerfeste Auflaufform mit Butter einfetten. Den
Lauch gruindlich waschen, trocknen, putzen und in schmale Scheiben schneiden. Ol und
Butter in einer Pfanne erhitzen, Lauch zufiigen und anrésten, Temperatur reduzieren und in
dem heil3en Fett 5 Minuten braten, zwischendurch umrihren.

2. In der Zwischenzeit den Spinat waschen, trocknen und putzen. Zum Lauch in die Pfanne
geben und einriihren. Den Spinat einige Minute garen, bis er einfallt. Anschlie3end die
Pfanne vom Herd nehmen und zur Seite stellen. Das Brot in Wirfel mit 2 Zentimeter
Kantenl&nge schneiden.
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3. Einen Teil der Brotwirfel auf dem Boden der Form verteilen, mit der Halfte des Kases
bestreuen. Den gesamten Pfanneninhalt gleichmafiig dartiber verteilen, mit dem restlichen
Kéase bestreuen. Die Eier in eine Schissel schlagen, mit Senf, Milch und Cayennepfeffer
verrihren und Uber den Auflauf gie3en. Dartber die restlichen Brotwitrfel verteilen. Mit
Frischhaltefolie abdecken und fir eine halbe Stunde in den Kuhlschrank stellen.

4. Das Backrohr rechtzeitig vor Ende der Ruhezeit auf 180 Grad mit Ober-/Unterhitze vorheizen.
Auf mittlerer Schiene rund 45 Minuten goldbraun backen.

Tipp
Der Spinat-Auflauf mit Brot schmeckt auch mit anderen Zutaten gut, zum Beispiel Kirschtomaten
oder Schinken.
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