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  Cremiger Zucchiniauflauf
 

 
  Paprikaschoten mit Quinoafüllung
 

 
  Kürbiscrumble mit Salbei
 

 
  Käsenudeln
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  Eier in grüner Sauce
 

 
  Gefüllte Pasta mit Spinat & Ricotta
 

 
  
  MIT FLEISCH UND GEFLÜGEL
 

 
  Lasagne mit Bolognese
 

 
  Zucchini mit Speck
 

 
  Brokkoligratin mit Schinken
 

 
  Moussaka
 

 
  Kohlrouladen mit Hack
 

 
  Chicorée mit Schinken
 

 
  Hackfleischauflauf
 

 
  Hähnchen mit Schinken & Tomaten
 

 
  Hähnchen auf griechische Art
 

 
  Hähnchen mit Fenchel
 

 
  Seeteufel mit Schinken & Tomaten
 

 
  Orientalisch mit Lamm und Aprikosen
 

 
  
  MIT FISCH
 

 
  Fisch-Pie
 

 
  Lachs mit Sesamkruste auf Gemüse
 

 
  Seeteufel mit Schinken & Tomaten
 

 
  
  SÜSSES
 

 
  Schokoladenkuchen
 

 
  Apfelkuchen mit Teiggitter
 

 
  Clafoutis mit Kirschen & Mandeln
 

 
  Aprikosen mit Honig & Rosmarin
 

 
 
  Zwei, drei Dinge vorweg
 

 
  Es gibt nichts Schöneres und Gastlicheres als einen herrlich dampfenden Auflauf frisch aus dem Ofen, der in der Mitte des Tisches steht und von dem jeder sich nach Lust und Laune bedienen kann.

 In diesem Buch finden Sie neben bekannten Klassikern auch originelle, ebenso köstliche Gerichte, mit denen Sie Ihr Repertoire erweitern können.

 Ob Fleisch, Fisch, Gemüse oder Dessert – für Abwechslung in Ihrer Küche ist von nun an gesorgt. Verwöhnen Sie Ihre Gäste mit diesen wunderbaren Rezepten.

  

 Guten Appetit!

 
 
  
  
  PROVENZALISCHES 
Sommergemüse
 

 FÜR 4 Personen
VORBEREITEN: 20 MIN.
BACKOFENTEMPERATUR: 180 °C
GAREN: 1 STD.
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 DAS REZEPT

 

  
	
  Das Gemüse putzen und alles in gleich dicke Scheiben schneiden. Die Auflaufform mit Olivenöl einpinseln und mit Knoblauch einreiben.

  
	
  Das Gemüse abwechselnd fächerförmig in die Form schichten. Darauf achten, dass die Scheiben eng beieinanderliegen. Lorbeerblätter und Knoblauchscheiben dazwischenstecken.

  
	
  Alles mit Kräutern der Provence, Salz und Pfeffer bestreuen und mit dem restlichen Öl übergießen. Mit Alufolie abdecken und 30 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Die Folie entfernen, das Gemüse leicht andrücken und weitere 30 Minuten garen, bis es weich und gar ist.
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