Spargel-Auflauf mit Kartoffeln und Schinken

Fiir 4 Portionen:

1000 g Spargel weif3 1 Stiick Zitrone 1 Prise Zucker
500 g Kartoffeln vorw. festk. 100 g Kochschinken 250 ml Sahne
150 g Frischkése natur 120 g Kése, gerieben Salz, Pfeffer

frische Krauter

Den Spargel waschen, schélen, die holzigen Enden abschneiden.

Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden.

Wasser mit einer Prise Salz und Zucker aufkochen. Zitronenscheiben hinzugeben. Spargel
und Kartoffeln darin 5 Minuten kocheln lassen.

Kochschinken in kleine Wuerfel schneiden Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vor-
heizen.

Sahne und Frischkése verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Aufflaufform fetten und die Kartoffelscheiben hineinlegen.

Auf den Kartoffelscheiben die Hélfte der Schinkenwiirfel verteilen.

Die vorgegarten Spargelstangen darauf legen und die restlichen Schinkenwiirfel darauf
verteilen.

Mit Frischkéase-Sahne-Sofle iibergielen und mit dem geriebenen Kése bestreuen.

Fiir 30 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.
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