
Frühlingsgemüse-Auflauf Stufe 1
Vorbereitungszeit: 15 Min.
Zubereitungszeit: 40 Min.

Zutaten:

250 g Blumenkohl
250 g Möhren, bunt
250 g Spargel, grün und weiß
4 Stck. Eier
150 ml Sahne
100 g Parmesan (gerieben)
nach Belieben Salz & Pfeffer
zum Einfetten Butter
zum Austreuen Mehl
1 Hefeteig, frisch
2-3 EL Schnittlauch, frisch
gehackt

WMF Spargelschäler
Gourmet

Staub Auflaufform aus
Keramik in weiß

Westmark Kräuterschere
mit

Reinigungskämmchen

Rösle Teigrädchen AdHoc Set Pfeffer- &
Salzmühle Textura

GRAEF Allesschneider
Sliced Kitchen SKS 500

in rot

GRAEF Stabmixer HB
501 in weiß

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Spargel rundherum abschälen und die Enden um ca. 1 cm kürzen. Danach mit Hilfe des GRAEF Allesschneiders
und des MiniSlice Aufsatzes auf Stufe 3 in feine Scheiben schneiden. Die Möhren schälen und auf Stufe 2 in

dünne Scheiben schneiden. Den Blumenkohl putzen und ebenso aufschneiden.

Die Eier, Sahne, Parmesan in den Mixbecher geben und mit Hilfe des Stabmixers sehr fein pürieren. Kräftig mit
Salz, Pfeffer würzen.

Die Auflaufform mit Butter einfetten und Mehl ausstreuen. Danach die Rolle mit dem frischen Hefeteig abrollen, in
die Form geben und den überschüssigen Rand abschneiden. Den Teig gleichmäßig mit einer Gabel einstechen,

damit er beim Backen gleichmäßig aufgeht.

Das Gemüse locker auf den Teig verteilen, den Eier-Guss darüber gießen und auf 2. Schiene im Backofen ca.
35-40 Minuten garen.

Zum Servieren mit Schnittlauchröllchen bestreuen.
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