Gemiise-Auflauf mit Bacon und 500
Hihnchenfleisch

Typ:  Fleisch Quelle: Brigitte skt

Bemerkungen:

Zutaten: 2 Hiahnchenbrustfilets (380 g)
2 EL Ol
Salz
Pfeffer (frisch gemahlen)
500 Gramm Kartoffeln
300 Gramm Pastinaken
200 Gramm Mohren
0,50 Bund Basilikum
250 Gramm Cremefine (zum Kochen)
3 Eigelb
60 Gramm Gorgonzola-Kise
100 Gramm Bacon (Friihstiicksspeck)
Fett (fiir die Form)

Rezept: Hzhnchenbrustfilets abspiilen, trocken tupfen und in 1 EL heiem Ol 10 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen.

Kartoffeln schilen, abspiilen und wiirfeln. Gemiise putzen, abspiilen und in diinne
Scheiben schneiden. Kartoffeln und Gemiise in kochendem Salzwasser 5 Minuten
vorkochen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen in Streifen
schneiden (eventuell einige Blittchen zum Garnieren beiseite legen).

Den Backofen auf 200 Grad, Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4 vorheizen.

Das Hihnchenfleisch schrig in Scheiben schneiden. Kartoffeln, Pastinaken,
Mohren und Basilikum mischen und in eine runde, ofenfeste und gefettete Form
(@ 25 cm) geben. Die Hihnchenfleischscheiben dariiber verteilen. Cremefine und
Eigelb verriihren, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiber den Auflauf gieen.
Gorgonzola in Flockchen auf dem Auflauf verteilen. Baconscheiben halbieren und
darauflegen. Im Backofen etwa 40 Minuten backen.

Zum Servieren den Auflauf eventuell mit einigen Basilikumblittchen bestreuen.



