Kartoffel-Hackfleisch- Auflauf

Fiir 4 Portionen:

500g Kartoffeln 50g geriebener Kise frische Krauter
300 g mageres Hackfleisch 300 g Karotten 200 g Lauch
1 grofle Zwiebel 1 Tasse passierte Tomaten 2 EL Tomatenmark

1 TL Olivenol

Fiir die Béchamelsauce:

300 g Milch (1,5%) 50 g Mehl 2 Knoblauchzwhwn
Salz, Pfeffer, Muskatnuss 1 EL Olivenol

Die Kartoffeln schéilen und in feine Scheiben schneiden. In Salzwasser fiir 10 Minuten weich
kochen.

Wahrenddessen die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken. Die Karotten in kleine Stiicke und
den Lauch in feine Ringe schneiden.

1 TL Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel, Lauch und Karotten darin anrosten. Das Hack-
fleisch dazugeben und mitrésten. Tomatenmark und passierte Tomaten dazugeben und alles mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Béchamelsauce 1 EL Ol in einem Topf erhitzen und den Knoblauch kurz andiinsten.
Dann das Mehl kurz mitbraten.

Mit der Milch aufgiefen und mit einem Schneebesen stédndig gut rithren, bis die Masse einge-
dickt ist und alle Klumpen verschwunden sind. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss
abschmecken.

In eine Auflaufform als erste Schicht diinn Béchamel hineinstreichen. Eine Schicht Kartoffelschei-
ben darauf verteilen. Dann die Hackfleisch-Gemiise-Mischung darauf schichten. Darauf kommt
wieder eine Schicht Kartoffeln. Die Kartoffeln bedeckst mit der restlichen Béchamelsauce bede-
cken. Den Kése am Schluss iiber den Auflauf streuen.

Den Auflauf bei 180 Grad Ober- und Unterhitze etwa 20 Minuten backen.

Dann mit frischen Kridutern garnieren und servieren.
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