Wurst-Bohnen-Kartoffel - Auflauf

Fiir den Auflauf:
450 g Wurst, gerduchert 500 g neue Kartoffeln 500 g griine Bohnen

1 grofle Zwiebel 3 Knoblauchzehen 1/2 TL Salz

1 TL Paprikapulver 1/2 TL schwarzer Pfeffer 1 TL ital. Krdutermischung
180 ml Hiihnerbriihe 120 ml Schlagsahne 150 g Cheddar-Kése

2 EL Butter 2 EL Olivenol

Die Wurst in Scheiben schneiden, die Kartoffeln halbieren, die Bohnen putzen und in 5
cm Stiicke schneiden, die Zwiebeln fein wiirfeln, die Knoblauchzehen hacken, den Kése
reiben.

Den Ofen auf 190°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen, eine Auflaufform (23x33 cm) mit et-
was Butter einfetten.

Die Kartoffeln und die Bohnen in einer groflen Schiissel mit Olivendl, Salz, Pfeffer, Papri-
ka, Krautern vermischen, bis alles gut bedeckt ist.

Eine grofle Pfanne auf mittlere bis hohe Hitze erwérmen und die Wurstscheiben 5 Minuten
braten, bis sie leicht gebrdunt sind, danach auf einen Teller mit Kiichenpapier legen, um
iiberschiissiges Fett zu entfernen.

In der gleichen Pfanne Butter schmelzen, Zwiebeln und Knoblauch hinein geben und bei
mittlerer Hitze braten, bis es weich und aromatisch ist (3 Minuten).

Die gebratene Wurst, die gewiirzten Kartoffeln und Bohnen sowie die angebratenen Zwie-
beln in der Auflaufform verteilen, Hithnerbrithe und Sahne gleichméflig dariiber gieflen.
Die Auflaufform mit Alufolie abdecken und 35-40 Minuten backen, bis die Kartoffeln weich
genug sind.

Die Folie abnehmen, den Cheddar-Kése gleichméflig darauf verteilen und die Form un-
bedeckt fiir weitere 10-15 Minuten in den Ofen schieben, bis der Kése geschmolzen und
goldbraun ist.

Das Gericht nach dem Backen 5-10 Minuten ruhen lassen; warm servieren.
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