ﬁ’ﬂ 2 Portionen 1 Std. 30 MiIn

o0g Appenzeller

166 Butter
160 Mehl
200 mb Milch

1Jt GemusebrUhpulver
Salz & Pfeffer
1JHd. Petersilie
2 6¢ onnenblumenkerne
200¢ Mairtbchen
A00¢ Kartoffeln

1 mittelgroBe Karotte

Gulen

Die Kartoffelnh in einem Topf zugedeckt etwa 20
Minuten kochen. Danach abgiel3en, kalt
abbschrecken und schalen.

. Fur die Sof3e Butter in einen Topf geben und

erhitzen. Das Mehl einruhren und kurz
anschwitzen. Das Ganze mit Milch abloschen und

unter Ruhren aufkochen. Gemusebruhe einruhren

und etwa 5 Minuten kocheln lassen.

. Den Kase reiben und die Halfte davon in der Sol3e

schmelzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und

gehackte Petersilie einruhren.

. Den Ofen auf 175°C Umluft vorheizen. Mairubchen

und Karotten schalen, waschen und in Wurfel bzw.

Scheiben schneiden. Die Kartoffeln in

mundgerechte Stucke schneiden.

. Kartoffeln, Mairubchen und Karotten in eine

Auflaufform geben. Die Sof3e daruber geben und

Mit dem restlichen Kase und
Sonnenblumenkernen bestreuen. Den Auflauf

etwa 30 Minuten backen
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