SteckriibenAuflauf
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
2 mittelgroBe Steckriiben, 4 Teeloffel Semmelbrésel, 1 Essloffel Salz, 50 ml Sahne, 1 Teeloffel
MuskatnuB, 2 Eier, 25 gr Butter.

Die Zubereitung:

Die Steckriiben (ca. 1 Kilogramm) schdlen, in grofie Stiicke schneiden und in einem Topf geben, mit
kaltem Wasser bedecken, einen halben Teeloffel Salz zugeben und rund 20 Minuten kochen, bis die
Riiben weich sind. Abtropfen und piirieren. Den Backofen auf 170 Grad vorheizen, Semmelbrésel in
der Sahne ein paar Minuten quellen lassen, MuskatnuB, restliches Salz und die verquirlten Eier
zugeben, das Steckriibenmus hinzufiigen und gut vermischen. In eine gefettete Auflaufform fiillen
und die Butter in Flockchen dariiber verteilen. Im Backofen rund eine Stunde backen, bis die
Oberfldche eine goldbraune Farbe angenommen hat. PaBt sehr gut zu Fleisch und Wild.

Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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