Hor nliauflauf mit Cervelats

Kategorien:  Auflauf, Nudeln, Land, Schweiz, Kése
Zutaten fur: 4 Portionen

200 Gramm Hoernli
2 Cervel at s
2 Rueebl
100 Gramm Erbsen
100 Gramm Chanpi gnons
180 Gramm Saurer Hal brahm
100 mM Mlch
3 Ei er
50 Gramm Rei bkaese
Sal z
Pf ef f er

Muskat nuss
Racl ett ekaese; in Schei ben

Anleitung:

Tei gwaren i m Sal zwasser al dente kochen, abschrecken und abtropfen
| assen.

Rueebli in Wierfeli schneiden, knackig kochen. Cervelats in Schei ben
geschnitten in einer beschichteten Pfanne |eicht anbraten.

Chanpi gnons i n Schei ben schnei den, Erbsen bl anchieren. Alles mt den
Cervel ats mtduensten.

Mt den Hoernli verm schen und in eine gut ausgebutterte Auflaufform
geben. Den sauren Hal brahmmt der MIlch, den Ei ern und dem

Rei bkaese vern schen und wuerzen. Ueber den Auflauf giessen und mt
den Racl etteschei ben bedecken.

Auf der untersten R |l e des Backofens bei 180°C waehrend 30-35
M nut en backen.

Ti pp: An Stelle von Cervel ats Schi nken oder Speck verwenden.



