Woche 4

Donnerstag

Kiirbis-Kartoffel-Auflauf

Fiir 4 Portionen — Zubereitungszeit: 25 Min. — Backzeit: 40 Min.

Zutaten

1 kg festkochende Kartoffeln

650 g Hokkaido Kiirbis

200 g Siikartoffeln

1> Stange Lauch

1 EL Olivendél

2 TL getrockneter Rosmarin

2 TL Paprika edelsiif3

1 Knoblauchzehe

250 ml Milch (ersatzweise Haferdrink)
250 ml Sahne (ersatzweise Hafercusine)
2 TL salzfreie Gemiisebriihe

2 EL Sesam

100 g Parmesan

Salz & Pfeffer

Breifrei-Tipp

Achtung - Aufldufe speichern lange die Hitze.

Nimm fiir dein Baby vor dem Servieren schon eine

Portion ab und lass diese gut auskiihlen.

Du kannst den Auflauf fiir das Baby separat in einer

Mini-Form zubereiten und fiir die Gro3en direkt

wiirzen.

glutenfrei

Zubereitung
1 Den Ofen auf 200° (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

2 Die Kartoffel waschen, putzen und mit der Kiichenmaschine

in feine Scheiben schneiden lassen. Den Kiirbis waschen,
putzen, halbieren und entkernen. Je nach Grég3e jede Halfte
langs in drei bis vier Stiicke schneiden und ebenfalls in
diinne Scheiben schneiden lassen. Die SiiBkartoffel schdlen
und in diinne Scheiben schneiden lassen. Den Lauch
waschen, putzen und in diinne Ringe schneiden lassen. Das
vorbereitete Gemiise in einer grofen Schiissel mit 1 EL Ol
sowie Rosmarin und Paprikapulver mischen. In eine grofle
Auflaufform fiillen und gleichmadgig verteilen.

Den Knoblauch schilen und pressen. Milch und Sahne mit
Gemiisebriihe sowie Knoblauch verriihren. Die Sof3e iiber das
Gemiise geben. Auflauf mit Sesam bestreuen. Parmesan
reiben und dariiber verteilen.

Den Auflauf im Ofen (Mitte) ca. 40 Min. backen. Nach ca. 20
Min. mit Backpapier abdecken, damit er nicht zu dunkel
wird. Die Babyportion entnehmen, sehr gut abkiihlen lassen.
Die Erwachsenenportion krdftig mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen.

www.breifreibaby.de



