Kartoffel-Auflauf, Zucchini, Karotten, Zwiebeln

800 g festk. Kartoffeln 1 m.-grofle Zucchini 2 Karotten

1 grofle Zwiebel 200 ml Sahne 150 ml Hafermilch
100 g gerieb. Kése 1 Knoblauchzehe 1 TL Butter
1 TL Muskatnuss Salz, Pfeffer frische Krauter

Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden (3-4 mm dick).

Zucchini und Karotten in diinne Scheiben hobeln.

Zwiebeln fein wiirfeln und in einer Pfanne mit etwas Butter glasig anbraten.

Ofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Eine Auflaufform mit Butter leicht einfetten.

Kartoffeln, Zucchini, Karotten und die angebratenen Zwiebeln abwechselnd in die Form schich-
ten.

Sahne, Milch, gepressten Knoblauch, Muskatnuss, Salz, Pfeffer gut verriihren.

Die Sofle gleichméfig iiber das geschichtete Gemiise geben.

Geriebenen Kéise grofziigig auf dem Auflauf verteilen.

Den Auflauf fiir 40 Minuten in den Ofen geben, bis die Kartoffeln weich sind und der Kise
goldbraun gebacken ist.

Mit frischen Krautern bestreuen und servieren.
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