Spanisch Frico

Auflaufj [Gratin

Vorbereitungszeit: 45 Minuten
Zubereitungg']szeit: 3 -4 Stunden 4% Stunden
ZUTATENfar...../Personen 4 6
Kartoffeln mehlig kochend g 1000 | 1500
Zwiebeln groR g 800 | 1200
Rindfleisch (Schulter oder Bug) g 600 900
Rinderbrihe ml 150 225
Sahne ml 250 325
Creme fraiche ml 250 325
Salz TL 1 1Y
Pfefferkorner weild TL 1 1%
Pfefferkérner schwarz TL 1 1%
Pimentkérner St. 2 3
Majoran gerebelt EL 1 1%
Muskatnuss gerieben
VORBEREITEN:
1. Zwiebel schalen und in Scheiben schneiden.
2. Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden.
3. Fleisch schnetzeln, in einer Pfanne anbraten und dann
zugedeckt mit der Briihe 10 Minuten leise schmoren.
4. Sahne und Créme fraiche gut miteinander verquirlen.

ZUBEREITUNG:

1.

Salz, Pfefferkérner, Piment, Majoran und Muskat mit
einem Morser oder Universalzerkleinerer gut zerhacken.

Fleisch, Zwiebelscheiben und Kartoffelscheiben abwech-
selnd in eine gefettete Auflaufform Ubereinander schich-
ten. Mit der Fleischschicht einschlie3lich Schmorbriihe
beginnen. Jede Fleisch- und Kartoffelschicht mit vorste-
hender Gewiirzmischung bestreuen. Auf die Kartoffel-
schicht(en) einen Teil der Sahnemischung geben.

Die restliche Sahnemischung auf der letzten Kartoffel-
schicht verteilen und mit Butterflockchen belegen.

Auflaufform gut verschlieBen und im vorgeheizten Back-
ofen 3 Stunden garen.

BEILAGEN [ GETRANKE:

*

Griiner Salat (Endivien) / Spatburgunder

» WARBURGERO VARIANTE: Rindergehacktes statt

des geschnetzelten Rindfleisches verwenden.

Backofen Leiste |Grad | Stunden | Minuten
Umluft 2.v.u. | 100 3
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