AUFLAUFEN LASSEN

DER AUFLAUF AN SICH IST VOLLIG VERKANNT! Da staunen Sie,

liebe Leser, nicht wahr? Das ist ein Kracher, eine Aussage geradezu in
Stein gemeiBlelt, ein Monolith von einem Satz. Und doch enthalt er
eine zartliche, zerbrechliche Wahrheit. Die Geschichte des Auflaufs ist
eine Geschichte des Ubriggebliebenen, der Resteverwertung, des
Zweckessens. Er wurde erfunden in dunklen Zeiten und alles, das sich
Uiberbacken lief3, fand in ihm eine neue Heimat. Er war die Speise

fir alle, die schnell ein paar Zutaten zusammenwerfen, aber ansonsten
nicht viel mit dem Kochen zu tun haben wollten. Das hat den Ruf

des Auflaufs auf viele Jahre beschadigt und das war boses Unrecht.
Zum Gliick sind wir heute gerechter. Natiirlich konnen auch wir

am Prinzip Auflauf nichts grundlegend andern, natiirlich schiitten
auch wir schnell ein paar Zutaten zusammen, natiirlich liberbacken

auch wir das alles. Aber wir tun es mit Stil!

Ihre Redaktion »essen & trinken Fir jeden Tag«



Pizza Margherita

Schlichter und schneller geht’s nicht. Deshalb auch gleich drei rasante
Varianten - mit Kdse, mit Wurst und mit Rauke

Fiir 2 Portionen:

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 El Olivenal

500 g stiickige Tomaten
(Dose)

1 Tl getrockneter
Oregano

Salz

Pfeffer

Zucker

1 Beutel Fix-Teig
fur Pizza (230 g)

150 g reife Tomaten

1 Kugel Mozzarella
(125 g)

1 Handvoll Basilikum-
blatter

RAUKE UND SCHINKEN
Auf die fertig gebackene
Grundpizza 4 Scheiben
Schinken, 30 Gramm Rau-
ke und Parmesan legen.

1 Zwiebeln und Knoblauch wiirfeln, im Ol
andiinsten. Tomatenstiicke, Oregano, Salz,
Pfeffer und Zucker zugeben. Offen bei
mittlerer Hitze 20 Min. kochen lassen. Evtl.
nachwirzen, abkihlen lassen. Pizzateig mit
125 ml Wasser nach Packungsanweisung
verkneten.

2 Teig auf bemehlter Flache rund ausrollen
(30 cm @), auf ein gedltes Blech legen.
Halfte der Tomatensauce daraufgeben
(Rest anderweitig verwenden; passt zu
Pasta). Tomaten und Mozzarella in Schei-
ben darauf legen. Salzen und pfeffern.

3 Im vorgeheizten Ofen bei 250 Grad
auf der untersten Schiene 15-20 Min.
backen (Umluft 220 Grad).

Mit Basilikum bestreuen.

* Zubereitungszeit: 50 Minuten (plus Kiihlzeit)
Pro Portion: 23gE,37gF,80gKH =
758 kcal (3168 kJ)

QUATTRO FORMAGGI

Pizzarezept (ohne Basilikum) jeweils im Kreis

mit Mozzarella, je 50 g geraspeltem Gouda,
Bergkase und zerbrockeltem Gorgonzola belegen.
Dazu 30 g schwarze Oliven. Wie oben backen und
mit 1 El gehackter Petersilie bestreuen.

WURST-KAPERN-PIZZA

Pizzarezept (ohne Basilikum) mit 1 Zwiebel in
feinen Ringen und 1 El abgetropften Kapern
belegen, wie oben backen. 5 Min. vor Ende der
Backzeit 100 g Fleischwurst in Scheiben da-
rauflegen, mitbacken. Mit 1 El Schnittlauchroll-
chen bestreut servieren.






Pizzateig
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Spinat-Pizza

Spinat und Gorgonzola gehoren zusammen wie Spaghetti und Parmesan.
Auch auf einer Pizza mit Tomaten beweisen sie das

Fiir 2 Portionen: 1 450 g TK-Blattspinat nach Packungsanweisung
auftauen lassen, dann sehr gut ausdriicken. 1 Zwiebel fein wiirfeln,
mit 1 durchgepressten Knoblauchzehe in 3 El Olivendl glasig diinsten.
Spinat zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wiirzen.

2 1 Beutel Pizza-Teig (230 g] mit 125 ml lauwarmem Wasser verkne-
ten. In 2 Halften teilen. Auf einer bemehlten Flache auf je ca. 22 cm @
ausrollen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen. Mit Spinat,
150 g Kirschtomaten und 150 g grob zerbrockeltem Gorgonzola
belegen. 8 Im vorgeheizten Ofen bei 250 Grad (Umluft nicht empfeh-
lenswert) auf einem Rost direkt auf dem Ofenboden 15 Min. backen.
30 g Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrésten, auf die Pizzen
streuen.

* Zubereitungszeit: 40 Minuten Pro Portion: 34 g E, 66 g F, 79 g KH = 1059kcal (4430 kJ)




Primavera-Pie

So kommen zarte Gemiise bestens unter die Haube: mit Kerbel,
Béchamelsauce und knusprig-miirben Haselnuss-Streuseln

Fiir 6 Portionen:

50 g gemahlene
Haselniisse

125 g Mehl

Salz

125 g Butter (kalt, in
kleinen Stiicken)

500 g Kohlrabi

300 g Mohren

250 g griiner Spargel

100 g Zuckerschoten

2 kleine rote Zwiebeln

1 El Kerbel (gehackt)

weiller Pfeffer

175 g Gouda

250 ml Béchamelsauce
(Tetrapak)
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SCHNELLE TEIGKRUMEL

1 Die gemahlenen Haselniusse, Mehl und
1 Prise Salz in einer Schiissel mischen.
Die Butter in kleinen Stiucken dazugeben,
mit den Handen zerreiben oder mit dem
Kartoffelstampfer zu einem krimeligen
Teig zerdricken.

2 Kohlrabi und Mohren putzen und in 3 cm
lange Stabchen schneiden. Das untere
Drittel vom Spargel schalen, die Enden ab-
schneiden. Stangen quer halbieren.
Zuckerschoten putzen und quer halbieren.
Zwiebeln in feine Streifen schneiden.

3 Mohren und Kohlrabi in Salzwasser

6 Min. kochen, nach 3 Min. Spargel, nach
weiteren 2 Min. die Zuckerschoten und
Zwiebeln dazugeben. Dann abgief3en.
Gemise abschrecken und abtropfen lassen.
In einer Schiissel mit dem Kerbel

mischen, salzen und pfeffern.

4 Gemuse in eine gefettete Auflaufform
geben. Kase reiben, mit der Béchamel
mischen und tber das Gemiise geben.

5 Den Teig locker Giber dem Gemiise ver-
teilen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 30 Min. backen.
* Zubereitungszeit: 1 Stunde

Pro Portion: 13gE, 40g F,22gKH =
499 kcal (2092 kJ)

Mit dem Kartoffelstampfer lassen
sich die Zutaten schnell und bequem

zum Krimelteig zerdricken.






Nudelschnitten

Der flache Mini-Auflauf macht als Beilage nicht nur optisch viel her,
sondern auch geschmacklich: Die Nudeln sind mit Chili-Gouda gewdirzt

Fiir 2 Portionen: 1 200 g breite Bandnudeln nach Packungsanweisung
in Salzwasser kochen, abschrecken und abtropfen lassen. 80 g Chili-
Gouda grob raspeln. Von 2 Friihlingszwiebeln das Weifle und Hellgriine
in feine Ringe schneiden. Nudeln, 50 g Kdse und Zwiebeln in eine
flache, gefettete Auflaufform (25 x 15 cm) schichten. 2 2 Eier (KL. M],
150 ml Milch, etwas Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen, dartibergie-
Ben. Mit restlichem Kase bestreuen. Nudelschnitten im vorgeheizten
Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene

20-25 Min. backen, in Stiicke schneiden.

* Zubereitungszeit: 45 Minuten Pro Portion: 33 g E, 24 g F, 74 g KH = 648 kcal (2718 kJ)




Pizza provencale

Das grenzt an ein Wunder: die Verwandlung von fertigem Brotchenteig
in knusprige kleine Super-Pizzen

Fiir 4 Portionen: 1 2 Zwiebeln und 1 Knoblauchzehe in feine Streifen
schneiden, in 2 EL Olivendl 10 Min. andiinsten. 150 g Zucchini in dinne
Scheiben schneiden, mit 1 Tl Krautern der Provence nach 5 Min. zu

den Zwiebeln geben und mitdinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 100 g Kirschtomaten halbieren. 1 Pk. Knack-&-Back-Sonntagsbrot-
chen (4 Stk.) entrollen. Teigstiicke auf Mehl je 10 cm @ grof ausrollen.
Auf ein gefettetes Blech legen, mit je 2 El Paprikamark bestreichen,
mit Zwiebelmischung, Kirschtomaten und 30 g schwarzen Oliven
belegen. 8 Im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad auf der untersten Schiene
20 Min. backen (Umluft 200 Grad).

* Zubereitungszeit: 40 Minuten
Pro Portion: 6 g E, 9 g F, 34 g KH = 240 kcal (1010 kJ)




Kurbis-Flammekuchen

Knuspriger Teig mit einem Belag, der ins Auge sticht: Knallgelber Kiirbis
und rosafarbener Speck ergeben einen dufierst appetitlichen Anblick

Fiir 2 Portionen: 1 Brotteig nach Packungsanweisung mit
250 g Ciabatta-Brotback- 120 ml.warmem.Wasser und 1 ELOL _
zubereiten, an einem warmen Ort 40 Min.

isch
mischung gehen lassen. Ofen und Pizzastein bei
3 EL Olivendl 250 Grad (Umluft 220 Grad) vorheizen.
300 g Kiirbis 2 Kirbis entkernen, schalen und das

Fruchtfleisch fein hobeln. Frihlingszwie-

4 schlanke Friihlings- :
beln putzen und das Weif3e und Hellgrine

zwiebeln ) ’ ] ;
: - . schrag in dinne Ringe schneiden. Ziegen-
150 g Ziegenfrischkase kase und Milch verriihren. Griine Frih-
3 El Milch lingszwiebelringe untermischen.
Salz 3 Teig in 2 Portionen teilen, auf der be-
mehlten Arbeitsflache 2 mm diinn ausrol-
Pfeffer

len. 1 Teigfladen auf einen bemehlten

80 g Siidtiroler Speck Holzschieber legen. Mit der Halfte vom
Kéase bestreichen und mit je der Halfte
vom Kirbis und von den weiflen Frih-
lingszwiebelringen belegen. Salzen, pfef-
fern und mit 1 EL Ol betraufeln.

4 Flammekuchen mit dem Holzschieber auf
den heiflen Stein geben und 12-14 Min.
backen. Nach dem Backen mit 40 g Speck
belegen. Aus der anderen Teighalfte

i . und den restlichen Zutaten einen weiteren
e Wk 1:‘. Flammekuchen backen.
F . -
4 Tipp Wer keinen Pizzastein besitzt, heizt
s l’iﬂ’ ein Blech vor. Den Fladen auf Backpapier
—_— — geben und belegen. Mit dem Papier auf das

heie Blech ziehen.

* Zubereitungszeit: 1 Stunde (plus Zeit zum Gehen)
Pro Portion:
289 E,52gF, 100 g KH = 984 kcal (4146 kJ)

PRAKTISCHER SCHIEBER

Mit dem Holzschieber wird der Flammekuchen in den Ofen
befordert. Streuen Sie viel Mehl auf die Arbeitsflache, dann lost
sich der Teig leichter. Der Schieber ist vorn abgeflacht, damit
man leicht unter die Backwaren fahren kann.






Basserfiann
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