FUR DEN AUFLAUF

© 900 g festkochende
Kartoffeln

© 400 g Schinkenspeck

© 5 Schalotten

© 2 Knoblauchzehen

o Salz und Pfeffer

© 150 ml trockener Weils-
wein

o 1 Reblochon (circa
400 g-500 g) oder ein
anderer cremiger Kdse

FUR 6 PERSONEN
KOCHZEIT: 20 MINUTEN
BACKZEIT: 20 MINUTEN

Die Kartoffeln ungeschalt 20 Minuten kochen. Den Schinkenspeck
klein schneiden, die Schalotten schalen und in Scheiben schneiden.
Schinkenspeck und Schalotten in der Pfanne braten. Die gegarten
Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden.

Eine Auflaufform mit 1 Knoblauchzehe ausreiben. Die Halfte der
Kartoffelscheiben auf den Boden geben, darauf die Hélfte der Scha-
lotten-Speck-Mischung, dann wieder Kartoffeln und zum Abschluss
wieder Speck-Schalotten. Jede Schicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Wein zum Auflauf gieRen. Den Reblochon halbieren (damit das
Innere besser auslaufen kann) und beide Halften auf den Auflauf le-
gen. Das Ganze auf der mittleren Schiene fir 20 Minuten schmoren
und gratinieren lassen.
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