Frikadellen-Gemiise-Auflauf mit Krauterbéchamel

500 g Kartoffeln
4 Mohren
1 Stange Lauch
Salz
2 Zwiebeln
500 g gemischtes Hackfleisch
20 g Paniermenhl
1 Ei
1 EL mittelscharfer Senf
Pfeffer
4 EL Ol
20 g Butter
20 g Mehl
250 ml Gemusebrihe
250 ml Milch
8 Stiele Petersilie
4 Stiele Kerbel
50g Gouda

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und in Wasser ca. 20 kochen. Mohren schalen und in Scheiben
schneiden. Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Mohren und Porree in
kochendem Salzwasser 3 — 5 Minuten blanchieren. Abgie3en und abschrecken.

Zwiebeln schalen und wurfeln. Halfte der Zwiebeln, Hack, Paniermehl, Ei und Senf
verkneten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Aus dem Hackteig ca. 12 Ballchen formen.

2 EL Ol in der Pfanne erhitzen. Hackabllchen darin portionsweise rundherum ca. 5
Minuten braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kartoffeln abgielden, abschrecken und abkuhlen lassen, dann pellen und in Scheiben
schneiden. 2 EL Ol in der Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin unter Wenden ca. 5 Minuten
goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Butter in einem Topf erhitzen. Ubrige Zwiebeln darin andiinsten. Mehl darin anschwitzen.
Mit Brihe und Milch unter Riuhren abléschen, aufkochen und ca. 10 Minuten kdcheln
lassen. Krauter waschen und trocken schatteln. Blattchen von den Stielen zupfen und, bis
auf einige zum Garnieren, hacken. Gehackte Krauter unter die Sol3e rihren. Sof3e mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kase reiben, Kartoffeln, Mohren, Porree und Hackballchen in eine Auflaufform schichten.
Krautersol3e dartiber gielden und Kase daruber streuen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten Uberbacken.

Nach dem Backen mit Ubrigen Krautern garnieren.

Guten Appetit!



