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Uberbackenes Gemiise mit
Kroketten

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 10min Einfach
[utaten [uberertung
fur 4 Portionen
Thymian, frisch 5g d
Pfannengemiise 800 Kiichenutensilien

Feinschmecker, tiefgefroren g
Salz
Creme fraiche 200 g

groBer Topf, groBe Auflaufform, Backblech mit Backpapier, Sieb

1. Ofen bei 180 °C (Umluft) vorheizen. Thyman waschen, trocken schiitteln und Blatter
von den Stielen streifen. In einem Topf ca. 2 | Salzwasser aufkochen und gefrorenes

Pfeffer, schwarz
Emmentaler gerieben 200g
Kroketten 800 g

Pfannengemiise ca. 4 Min. garen. In ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

2. Creme fraiche im Becher mit Salz und Pfeffer verriihren. In einer Auflaufform Gemiise
mit Creme fraiche vermengen und mit Kase bestreuen. Kroketten auf einem Backblech
mit Backpapier verteilen und zusammen mit der Auflaufform im Ofen ca. 20 Min.
goldbraun backen.

3. Uberbackenes Gemiise mit Kroketten aus dem Ofen nehmen, mit Thymin bestreut
servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 736 keal
Kohlenhydrate 6lg
Eiweil 23 ¢
Ballaststoffe Og

Fette 42g
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