w4 Ochrezepte

Uberbackener Gemiiseauflauf

Den uUberbackenen Gemiuseauflauf kann man mit nahezu jeder Gemusesorte zubereiten. Aus diesem
Grund zahlt er zu den beliebtesten Rezepten in der taglichen Kiiche.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

4 Stk. Karotten

2 Stk. Zucchini

2 Stk. Paprika

0.5 BUndel Fruhlingszwiebeln

3 Stk. Knoblauchzehe

1 EL Olivenol

1 Schuss WeilRwein

1 Prise Oregano

1 Prise Salz

1 Prise Majoran

250 ml Schlagobers

1 Stk. Ei

509 Kase

1 EL Butter (fur die Form)

1 Prise Pfeffer

Zubereitung

1. Ein Uberbackener Gemiiseauflauf besteht aus verschiedenen Gemiisearten, die ganz nach
personlichem Geschmack variiert werden kénnen. Fur diese Variante Karotten, Paprika und
Zucchini putzen, waschen und in feine Streifen hobeln. Frihlingszwiebeln putzen und in
dunne Ringe schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken oder pressen. Backofen auf
180°C vorheizen.
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/karotten-rezepte
/paprika-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2UHrJZT
/eier-rezepte
/kaese-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/2XjM89l

g rezepte

2. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten, dann mit
WeilRwein abloschen. Alles Gemuse dazugeben und kurz anbraten. Mit Salz, Pfeffer,
Oregano und Majoran wirzen.

3. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten und mit der Gemusemischung flllen. Schlagobers mit Ei
verrihren und gleichmafig tiber dem Gemuse verteilen. Alles mit geriebenem Kéase
bestreuen und 25 Minuten lang im Backofen gratinieren.

Tipp

Ein Uberbackener Gemiseauflauf ist nicht nur ein leckeres vegetarisches Hauptgericht, sondern
schmeckt ebenso gut als Beilage zu Fisch- oder Fleischgerichten.
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