SiBkartoffel-Hackfleisch- Auflauf

Fiir 4 Portionen

600 g Siikartoffeln 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol 500 g Hackfleisch 2 TL Tomatenmark
400 g stiickige Tomaten 100 ml Gemiisebrithe 1 TL Oregano

1 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer Ol

150 g Creme-fraiche 100 g Gouda, gerieben 15 g Petersilie

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Siilkartoffeln waschen, schéilen und in sehr diinne Scheiben schneiden oder hobeln.
Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken.

Das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und das Hackfleisch darin kréftig unter Riih-
ren kriimelig anbraten.

Zwiebel und Knoblauch zugeben und 3-5 Minuten mit anschwitzen. Das Tomatenmark
unterriihren und kurz mitrosten.

Stiickige Tomaten, Briihe, Oregano und Paprikapulver einriithren, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Die Sofle 5-10 Minuten leicht einkécheln lassen.

Eine Auflaufform mit etwas Ol einfetten.

Siilkartoffelscheiben und Hackfleischs-Sofle abwechselnd in die Form schichten. Die Creme
fraiche in Klecksen darauf verteilen und den geriebenen Kése dariiberstreuen.

Den SiiBkartoffel-Hackfleisch-Auflauf im heiflen Ofen ca. 35 Minuten goldbraun backen.
Wiéhrenddessen die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und ha-
cken.

Den Auflauf aus dem Ofen holen, 5 Minuten ruhen lassen und mit Petersilie bestreut
servieren.
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