Wenn der Kuhlschrank ,, Restlparty” ruft:

Schinken-Kase-Knodelauflauf!

Da liegen sie - die Knddel von gestern, der letzte Schinken, ein Stlick Kase, das schon ein
bisschen beleidigt schaut. Wegwerfen? Nicht mit uns!

Mit diesem Schinken-Kase-Knédelauflauf wird aus deinen Restln ein echtes Schmankerl,
das aussieht, als hittest du’s voll geplant. AuRen goldbraun, innen cremig, mit ordentlich
Geschmack und null Aufwand. Perfekt fiir alle, die gern gut essen, aber keine Lust auf

Stress haben.

Rezept
12 Stick

Vorbereitung 15 Minuten

Zubereitung 45 Minuten



Zutaten:

500 g Knoédelbrot

5 Eier (GroRe M)

150 g geriebener Kase (z. B. Emmentaler oder Bergkase)
350 ml Milch

1 Zwiebel

Etwas Butter oder Ol zum Anbraten

2 Paprika (z. B. 1 gelbe und 1 rote)

150 g Schinken (gewdirfelt)

1 TL getrockneter Oregano

1 TL Salz

Zubereitung

Zwiebel, Paprika und Schinken vorbereiten:
Zwiebel fein hacken, Paprika in kleine Wiirfel schneiden.
In etwas Butter oder Ol glasig braten.

Schinkenwiirfel dazugeben und kurz mitrésten.

Mit Milch abléschen:
Die Milch dazugieBBen, kurz erwarmen und tber das Knddelbrot in einer groBen Schiissel leeren.

Gut vermengen und etwa 10 Minuten ziehen lassen, bis das Brot die Fliissigkeit aufgenommen hat.



Masse fertigstellen:
Eier, geriebenen Kase, Oregano und Salz hinzufligen.
Alles gut vermengen - die Masse soll saftig, aber formbar sein.

(Falls zu trocken, etwas Milch nachgie3en.)

Auflauf formen:
Eine Auflaufform mit Backpapier auslegen.

Die Knoddelmasse einfiillen und leicht andriicken.

Backen:
Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Hei3luft ca. 30-35 Minuten backen,
bis der Auflauf goldbraun und knusprig ist.

LAND-LEBEN TIPP: Meal Prep - Der Schinken-Kase-Knddelauflauf ldsst sich perfekt vorbereiten,

portionsweise einfrieren und schmeckt auch aufgewarmt noch wunderbar saftig und wiirzig.
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