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Auflauf mit Délice d*Argental

Informations

Personen : 4
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Zutaten

e 300 g Délice d’Argental

¢ 400 g Kartoffelpuree

¢ 400 g Entenfleisch (in feinen Stiickchen)
e 2 Schalotten

e 15 cl Milch

o 2 Essloffel Paniermehl

¢ 1 Essloffel Fett (Ente 0.4)

e Salz

o Pfeffer

Zubereitungschritte

1. Kartoffelptree (mit etwas Milch) verfeinern.
2. Den in Wiirfel geschnittenen Kéase Délice d’Argental unterheben.
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3. Die fein gehackten Schalotten in einer Pfanne mit etwas Fett glasig anbraten und die Entenfleischstiickchen
hinzufigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Den Auflauf in einer Form anrichten: Eine Schicht Kartoffelpiree, eine Schicht Entenfleisch, eine Schicht Piree.

5. Mit Paniermehl bestreuen und im vorgeheizten Ofen 25 Minuten bei 180 bis 200°C backen.

? Tip: Mit einem grinen Salat als Beilage servieren.
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