Wein

Sehinken

Gemuse-Schinken-Auflauf

08.Juni 2022

150g Cheddar

1 Essloffel Olivendl

2 Fruhlingszwiebeln

6 braune Champignons

1 Spitzpaprika

2009 Berger-Beinschinken
2 Rispentomaten

1 kleiner Brokkolikopf

7 grol3e ganze Eier

5 grol3e EiweilRe

100ml Milch

Salz

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Olivendl fir die Form

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Eine 23 x 33 cm grofe
Auflaufform mit Olivendl bepinseln.

Cheddar reiben, Fruhlingszwiebeln waschen, putzen, in feine Ringe
schneiden. Paprika halbieren, Kerngehause entfernen, Paprika in
kleine Wirfel schneiden. Beinschinken in Wrfel schneiden. Tomaten
halbieren, Kerngehéuse entfernen, wirfeln. Brokkoliréschen fein
hacken. Champignons in Scheiben schneiden.

3 EL vom Kaése in der Auflaufform verteilen.

Das Ol in einer groRen antihaftbeschichteten Pfanne bei mittlerer
Hitze erhitzen. Brokkoli, Pilze und rote Paprika hinzufiigen und
anbraten, bis das Gemdise weich ist, etwa 5 bis 6 Minuten. Die
Tomaten hinzuftigen und 2 bis 3 Minuten kochen. Den Schinken und
die Frihlingszwiebeln hinzufiigen und die Pfanne vom Herd nehmen,
Gleichmélig uber die K&semischung verteilen.
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In einer grolien Schiissel Eier, Eiweil3, Milch, Salz und Pfeffer gut
verquirlen. Langsam (ber das Gemudse in der Auflaufform gieRen und
mit dem restlichen Ké&se bestreuen.

20-25 Minuten backen, 10 Minuten tberkihlen lassen, dann in 10-12
Stiicke schneiden.




