Kochen mit Klausi
Spargel-Kartoffel-Auflauf

Zutaten: (Fir 3-4 Personen)

800 g Kartoffeln, 1-2 Zwiebeln, 2 Knobizehen, Salz, Pfeffer, Muskat,
Butter, 100 g gruner, 300 g weil3er Spargel, 250 ml Kochcreme,

60 ml WeilRwein, 100 g Creme fraiche-Krauter, 125 g Schinkenwdirfel,
120 g Kochschinken, 80 ml Milch, Petersilie, 100 g geriebener Kase

Zubereitung:

1.

Gemise schalen. Kartoffeln in mittl. Wirfel schneiden u. in heiRem
Salzwasser ca. 20 Min. garkochen, abgief3en u. in eine Auflaufform
geben. Mit Salz, Pfeffer u. Muskat wirzen. Zwiebeln klein, Knobi fein,
Kochschinken mittel wirfeln. Weil3en Spargel schélen, Enden ab-
schneiden, vom grinen untere 3-4 cm abschneiden. Stangen in 3-4
cm Stucke schneid ickere Stuicke langs halbieren).

L

Schinkenwiirfel in heiBem Ol anbraten, entnehmen u. mit dem Koch-
schinken Uber den Kartoffeln verteilen. Zwiebeln u. Knobi 5 Min. im
Bratfett weichdunsten, Spargel 12-15 Min mitdinsten. Mit Koch-
creme abloschen, Créme fraiche, Salz, Pfeffer u. Petersilie einriihren,
aufkochen u. 15 Min. einkécheln lassen. Mit Milch u. Wein ver-
langern, alles Uber die Kartoffeln geben.
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