Kartoftel-Pitauflauf J
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Lutaten:
500 g Rartoffeln Lo gik
300 g Austernpilze, i
Krduterceitlinge,
und f/mmf/yhohf’
7 Lwiebe/

300 g (auch

720 g Parmesan
2E( 0/ ,
30 g Butter Lubereitung

400 wl Sabine Den Backofen auf 200 vorheizen. Die Kartoffeln \
3 Eigelbe » mit der Schale ca. 20 Minuten in Salewascer garen.

Sals, Plefter T Ausdampfen lascen, cchdlen und in dicke Seheiber
Satbes, Petersilie

schneiden. Pilze je nach Grofle halbieren oder vier-
 teln. Zwiebel cehiblen und fein winfeln. Den (auch

D feine Ringe cchneiden. Petercilie fein hacken. Den
Parmecan reiben. Butter in der ffanne zerlagscen.
Den (auch karz darin andinsten. Pilze und Zwiebel:
wiirfel ebenfalle kurz in der Butter anbraten.Sabne
in einem Jopf aufkochen lasscen. Unter Rihren die
Hélfte des Parmesans zufiigen. Eigelbe in einer Jas-
ce verquirlen. Egelb anter stindigem Rihren za der
Sahnescauce in den Jopf geben. Das Ganze leicht er-
W hitzen, aber nicht mehr kochen lascen, Die gehack-
te Petercilie einrihren und mit Salz aund Preffer ab-
cchmecken. Die Kartoffelccheiben, die gedincteten
(auchringe, die Pil-Lwiebel-Micchung in eine Auf~
laufform geben. Die Sahnecauce dariber gieflen und
mit dem Rect des geriebenen Parmescans bectreuen.
; &n Aubflauf ca. 30 Minuten im Backofen éacée)




