Brotauflauf
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
4 Brétchen, 80 gr Krduterbutter, 250 gr Champignons, 150 gr Salami, 150 gr Schinkenwiirfel, 2
Zwiebel, 3 Eier, 100 ml Sahne, 200 gr Friihlingsquark, 2 Essléffel Speisedl, 1 Essloffel Petersilie, 1
Essloffel Thymian, 1 Essloffel Majoran, Salz / Pfeffer.

Die Vorbereitungen:
Brotchen in Wiirfel schneiden,Salami, Schinken und Zwiebeln wiirfeln,Eier mit Sahne zerschlagen und
unter den Friihlingsquark heben.

Die Zubereitung:

Krduterbutter in einem Topf zerlassen, die Brotchenwiirfel darin goldbraun braten.Das Speisedl in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten lassen. Die Salami-, Schinkenwiirfel und
Champignons hinzufiigen, mit diinsten lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles zu den
Brotchenwiirfeln geben und mit den Krdutern (Petersilie, Thymian, Majoran) verriihren und in eine
gefettete, feuerfeste Form geben.Die Eier-, Sahne-, Friihlingsquarkmasse in die feuerfeste Form
iber die Brotchenwiirfel geben und alles im Backofen ca. 25 Minuten bei 200°C Ober-/Unterhitze
(vorgeheizt)180°C HeiBluft (vorgeheizt)Stufe 4 Gas (vorgeheizt)iiberbacken.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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