JEANSOHOUSE

HERBSTZAUBER

DAS HERBSREZEPT DES
JEANS HOUSE OLCHING

Bayrischer Kartoffel-
Kiirbis-Auflauf mit
Bergkiise

Ein Rezept zum Verlieben -
ecinfach, herzhaft und per-
fekt fiir den Herbst!

Aus unserer Jeans House
Kiiche kommt dieses feine
Gericht, das echtes Sucht-
potenzial hat und garantiert
sum Teller ausschlecken
verfiithrt. Natiirlich hat un-
ser Team vorab getestel,
Ergebnis: beide Daumen
hoch! Einfache Zubereitung,
voller Geschmaclk, genau
das Richtige fiir gemiitliche
Herbsttage.

Zutat ur 4. P

en flll' 10N
: ortionen
(Kalorien pro Portion ¢a, 340):

. j(())O g Kartoffeln (fesfkochend)
Og Hokkaido-K{irbis
(oder Butternut)

* 1 groBe Zwiebe|
* 2 EL Butter

* 200 ml Sahne
(oder Pﬂonzencreme)
* 150 ml Milch
. .
kSO g Bergkdse (z. B. Allgduer,
. SrQf]‘lg—oromczi’risch), gerieben,
alz, Pfeffer, Muskatnuss

* Frische Krg
uter: Petersili
Schnittlauch slie oder



HERBSTZAUBER

Bayrischer Kartoffel Kiirhis -Auflauf mit Bergkiise

2 Zwiebel anbraten: Zwiebel fein hacken und in Butter glasig
edUnsten,

3 Form schichten: |n eine gefettete Auflaufform abwechselng
eKartoffeln ung KUrbis einschichten. Zwischendurch leicht
salzen, pfeffern ung mit etwas Muskat wurzen.

Guss anrijhren: Sahne ungd Milch verrUhren, mit Salz, Pfeffer

eund Muskat wurzen, die Zwiebeln untermischen. Uber das
GemUse gieBen.

5 Kase drauf: Mit dem geriebenen Bergkdse groBzugig
ebestreuen.

6 Backen: Im vorgeheizten Ofen bej 180 °C (Ober-/Unter-
ehitze) ca. 40-45 Minuten backen, bis alles goldbraun ung
cremiq ist,

7 Tipp: Dazu passt ein frischer griner Salat oder ein bayrisches
eSauerkraut. Wer's rustikaler Mag: Ein paar geréstete WalnUsse
oder KUrbiskerne drOberstreuen,

Dazu passen ein leckeres Dessert:
Bayrisches Apfel—Zwetschgen—
Crumble mit Zimt und Vanille!

Das Dessert finden Sie auf der
néiichsten Seite!



It DESSERT

Bayrisches Apfel—Zwetschgen—Crumble mit Zimt
und Vanille

l Obst vorbereiten: Apfel schdlen, wirfeln und Zusammen mit
eden Lwetschgen, Zucker, Zitronensaft und Zimt in eine gebut-
ferte Auflaufform geben.

2 Streusel machen: Mehl, Butter, Zucker, Haferflocken und
eVanilezucker mit den Handen zy krimeligen Streuseln
verkneten,

3 Backen: Streyusg| Uber das Obst geben und bej 180 °C
o(Ober—/Un‘rerhi’rze) Ca. 25-30 Minuten goldbraun backen,

g -A
w 2

; ;'
el

R

Servierﬁpp: Warm servieren mit Vanilleejs
4“ooder Schlagsahne. Wer's leichter mag:
Ein Klecks griechischer Joghurt mit
Honig passt auch super.

»Wie im Auflauf die Zutaten fiir 4 Portionen
Kartoffeln und im (Kalorien pro Portion ¢q. 430):
Crumble die ipfel - * 3 Apfel (z. B. Boskop oder
das Leben schinecl Elstar)
am besten, wenn Siifses + 300 g Zwetsch
und Herzhaftes, J webe 99”
Leichtes und Deftiges (entsteint, halbiert)
im richtigen Maf3 * 2 EL Zucker oder Honig
zusammenkommen,“ * 1 TL Zimt

* 1 EL Zitronensqgft

Fur die Crumble-Streusel:
Guten Appetit! * 100 g Mehl
Wir wiirden uns * 60 g Butter (kalt, in Worfeln)
natiirlich iiber eyer * 50 g brauner Zucker
Feedback freuen!

* 50 g Haferflocken
* 1 P&ckchen Vanillezucker



