Zeitaufwand:
Vorbereitung
Gemiuse vorbereiten 15 Minuten

Zubereitung:
30 - 45 Minuten im Backofen

Kosten:
glinstig

Zutaten zum Auflauf
fiir zwei Personen

e ein kleiner oder ein halber mittelgroer
Kohlrabi

e eine mittelgroRe Karotte

e 3 bis 5 kleine neue Kartoffel (Drillinge)

e 150 ml Gemiusebriihe

e 1 kleine Zwiebel

e etwas Knoblauch

e 1 bis 2 Essloffel Olivendl

e etwas SuRrahm oder Kokosmilch

e reichlich Kase

e (ich hatte noch Gouda-Kasewdirfel im
Kuhlschrank, die verwendet werden wollten)

e Semmelbrosel -

e optional mit etwas geriebenem Parmesan
vermischt

e ein paar Butterflocken

e Pfeffer, Salz, Muskat, Rosenpaprika

Zutaten zum Salat
e ein Chicoree

e eine kleine Avocado

e ein Viertel von einer Mango

e Saft einer Bio-Zitrone

e bestes Olivendl

e wenig Salz

e viel frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
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Kohlirabi-Karotten-Kartoffel-Auflauf
mit einem Salat von Chicoree-Avocado-Mango

e die geschalte und gewdrfelte Karotte in Olivendl andiinsten

e die kleingeschittenen Zwiebel dazugeben, etwas spater den Knoblauch -
aufpassen, dass nichts anbrennt

e die geschalten Kartoffel ebenfalls gewirfelt dazu geben. Mit der Gemusebriihe
abléschen.

e Gerade soviel Brihe angiefen, das das Gemiise bedeckt ist. Etwas einkochen
lassen.

e den Kohlrabi diinn schalen und wiirfeln, etwa so grof wie die Kasewdirfel, kurz
mitdiinsten bis das Gemuse glasig, aber nicht ganz gar ist

o Flissigkeit mit etwas Sussrahm auffillen - nicht zu viel - kurz aufkochen und
dann vom Feuer nehmen.

e Mit den Gewtrzen abschmecken. Aufpassen mit dem Salz, je nach Kase ist
das schon salzig genug

e In einer geeigneten Auflaufform etwas abkihlen lassen
e die Kasewdrfel unterheben
e 30 Minuten bei 180°C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten Backofen backen

e dann das Semmelbrosel- Parmesan-Gemisch oder nur die Semmelbrosel
dariiberstreuen, ein paar Butterflocken schaden auch nicht.

e Nochmal 10 Minuten Uberbacken und evtl. mit der Grillfunktion kurz braunen.

Chicoree-Avocado-Mango-Salat, Zitronen-Olivendl-Dressing

e die Avocado schélen und in diinne Streifen schneiden
e sofort mit dem Zitronensaft Uibergiesen
e die Mango ebenfalls schalen und in Stlicke schneiden

e den Chicoree halbieren, das harte Innere weitgehend herausschneiden. Nicht
zuviel, damit noch genligend Bitterstoffe vorhanden bleiben.

e in Streifen schneiden

e mit den Avocado-Streifen, den Mango-Stiicken, leicht salzen und gut
durchmischen

e reichlich pfeffern und mit Olivendl extra vergine tbergief3en und nochmal
vorsichtig durchmischen

Keine Angst, der Salat schmeckt weder bitter noch zu zitronig.
Die SuRe der Mango gleicht den Geschmack aus.

Herrlich erfrischend zu dem Kohlrabi-Karotten-Kartoffel-Auflauf.
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