Kohlrabi-Champignon-Hackfleisch - Auflauf

Fiir 4 Personen

1 Kohlrabi (400 g)  Salz 250 g dunkle Champignons
Rapsol 500 g gemischtes Hackfleisch 1 Lorbeerblatt
Muskatnuss, Pfeffer 2 EL Butter 1-2 EL Mehl

1 Bio Zitrone 250 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne

150 ml Milch 100 g Emmentaler, am Stiick

Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen Die Blétter des Kohlrabis entfernen, aber nicht wegwerfen.
Kohlrabi schilen und in 2 mm dicke Scheiben schneiden oder hobeln. Das geht besonders gut mit
einer Aufschnittmaschine. Darauf achten, dass die Scheiben diinn und gleichm#flig geschnitten
sind.

Kohlrabischeiben fiir drei bis vier Minuten in kochendem Salzwasser vorgaren. Anschliefend in
kaltem Wasser abschrecken.

Champignons in Scheiben schneiden. Nach Belieben den Stil zuvor entfernen.

Rapsol in einem Topf sehr hoch erhitzen. Das Hackfleisch dazugeben und scharf anbraten. Pilze
und Lorbeerblatt zum Hackfleisch geben und mit geriebener Muskatnuss und Pfeffer wiirzen.
Die Hitze nach fiinf bis sechs Minuten reduzieren.

Das Hackfleisch salzen und vom Herd nehmen. Das Lorbeerblatt entfernen.

Fiir die Béchamelsofle Butter in einem Topf erhitzen bis sie braun wird, dann ein bis zwei Ess-
16ffel Mehl hinzufiigen, Muskatnuss hineinreiben und alles kurz anrésten. Dabei sténdig rithren,
damit sich keine Kliimpchen bilden und nichts am Topfboden ansetzt.

Etwas Zitronenabrieb dazugeben. Mit Gemiisebriihe, Sahne und Milch aufgieflen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Béchamel etwa fiinf Minuten leicht kdcheln lassen und dabei mit einem Schneebesen weiter
umriihren. Die Auflaufform mit etwas Butter oder Ol einfetten.

Den Boden mit einer Schicht Kohlrabischeiben auslegen. Darauf das Hackfleisch und die Champi-
gnons verteilen. Eine diinne Schicht Emmentaler darauf geben und mit Béchamelsofie betraufeln.
Den Vorgang wiederholen. Mit einer Schicht Emmentaler abschlieflen.

Den Auflauf in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 160 °C Umluft fiir etwa 35 Minuten
backen.

Die Kohlrabiblétter waschen, fein hacken und den fertigen Auflauf damit
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