Hachis Parmentier-Tirmchen

Fiir 4 Personen

Salz 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
300 g Zucchini 1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butterschmalz
Pfeffer 600 g kalter Lammbraten 100 g Bergkése

100 ml Milch 2 Figelb 1 EL Butter

1 Prise Muskat

Kartoffeln gut abwaschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weich kochen, an-
schliefend leicht abkiihlen lassen und pellen.

Zwiebel und Knoblauch schilen, Zwiebel fein schneiden, Knoblauch andriicken.

Zucchini waschen, in kleine Wiirfel schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen, Knoblauch und Zucchini
zugeben und ca. 3-4 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Braten in kleine Stiicke zupfen oder schneiden und unter das Gemiise mischen. Die Pfanne
vom Herd ziehen und die Petersilie untermischen.

Den Kaise fein reiben.

Die gekochten Kartoffeln wiirfeln. In einem Topf Milch erhitzen, die Kartoffelwiirfel dazugeben
und mit einem Stampfer zerdriicken.

Eigelbe, Kédse und Butter unter den Kartoffelstampf mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fin Backblech mit Backpapier auslegen. Metallringe von ca. 8 cm Durchmesser innen mit Butter
ausfetten und auf das Backblech stellen. Zunichst die Gemiise-Fleisch-Mischung in die Férm-
chen fiillen, darauf den Kartoffelstampf verteilen.

Das Backblech in den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten garen.

Zum Anrichten je einen gefiillten Ring mit Hilfe einer Palette vorsichtig auf einen Teller geben.
Mit Hilfe eines Geschirrhandtuchs den heiflen Ring vorsichtig hochziehen. Das Auflauftiirmchen
servieren. Dazu passt gut ein frischer Blattsalat.
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