Kartoffel- Auflauf mit Gansefleisch

Fiir 4 Personen
Fiir den Auflauf:

250 g Rote-Bete Salz 750 g Kartoffeln, mehligk.
200 g M&hren 100 g Knollensellerie 6 Stiele glatte Petersilie

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 400 g gegartes Génsefleisch
6 EL Olivenol 2 Lorbeerblétter 250 ml Gemiisebriihe
Muskatnuss Pfeffer 50 g Parmesan

50 g gesalz. Pistazienkerne
Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 1 Schalotte 1 TL Estragonsenf
4 EL Sonnenblumensl 3 EL Weilweinessig ~ Worchestershiresauce
Zucker Salz Pfeffer

Die Rote Bete-Knollen putzen, waschen und abtropfen lassen. Mit etwas leicht gesalzenem Was-
ser in einem Schnellkochtopf 20-30 Minuten weich kochen. Alternativ bereits gegarte Beteknollen
verwenden.

Kartoffeln schéilen und klein wiirfeln. In Salzwasser ca. 20 Minuten weich kochen.

Inzwischen die Mohren und den Sellerie schilen und beides sehr klein wiirfeln.

Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Stiele fein und die Blédttchen mittelgrob hacken.
Die Zwiebeln und Knoblauch schélen, beides fein hacken. Die Haut vom Génsefleisch vorsichtig
ablosen und sehr fein hacken. Das Fleisch in kleine Stiicke zupfen.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch, Gemiise und klein gehackte Peter-
silienstiele darin anbraten.

Das Fleisch mit der Haut und Lorbeer dazugeben, mit Brithe abléschen und zugedeckt ca. 10
Minuten bei mittlerer Hitze schmoren.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Eine ofenfeste Form (ca. 2 1 Inhalt) mit 1 EL Ol
ausstreichen.

Gegarte Bete abtropfen und etwas abkiihlen lassen. Beten abziehen und fein reiben. Kartoffeln
abgieflen, ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Kartoffelpiiree mit Salz, 2 EL Olivensl, Muskatnuss und Pfeffer abschmecken. 1/3 der Masse
mit der Roten Bete vermengen und in die Form geben.

Die Fleischfiillung mit wenig Salz und Pfeffer abschmecken, Lorbeer entfernen und gehackte
Petersilie untermengen. In die Form geben. Restliches Kartoffelpiiree darauf geben und glatt
verstreichen.

Parmesan fein reiben und die Pistazien fein hacken. Beides iiber den Auflauf streuen und mit
restlichem Olivendl betraufeln. Kartoffel-Auflauf im heiflen Backofen 35—45 Minuten backen.
Dann den fertigen Auflauf bei gedffneter Backofentiir 15 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen Salat verlesen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden.
Schalotte schiilen und fein hacken. In einer Salatschiissel Schalotte, Senf, Ol, Essig, Worchesters-
hiresauce mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer mischen. Salat und Dressing mischen.
Auflauf aus dem Ofen nehmen, in Portionen teilen und mit dem Salat auf Tellern anrichten.
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