Kirbis-Kartoffel-Auflauf mit Faschiertem

Zubereitung:

1.

Kirbis und Kartoffeln waschen und schalen, Kiirbis entkernen und ein paar mal durchschneiden.
Kiirbis und Kartoffeln fein blattrig schneiden oder etwas dicker reiben.

Mit Schlagobers und Eier vermischen und kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

2.

2wiebel und Knoblauch schalen, Zwiebel fein schneiden und Knoblauch klein hacken.

In einer Pfanne etwas Schweineschmalz erhitzen, Zwiebel und Knoblauch dazu geben und leicht anrosten lassen.
Anschlieend Faschiertes dazugeben und ebenfalls etwas mitrsten lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Petersilie und Thymian gut abschmecken.

3.

Auflaufform ausfetten, die Halfte der Kartoffel-Kirbismasse in der Form gleichmaBig verteilen, nun das
Faschierte darauf geben (ohne Bratfliissigkeit) und zum Schluss mit der iibrigen Kartoffel-Kiirbismasse bedecken
und mit geraspeltem Kase bestreuen.

4.
Im vorgeheiztem Backrohr bei 180 C° Ober/Unterhitze ca. 50-60 Minuten backen.
Vor dem aufschneiden, etwas iiberkiihlen lassen.



