
SteckrÄbe mit KÅse-Nuss Kruste

Zutaten: 800-1000 gr. SteckrÄben  in Scheiben gehobelt, ca. 5
getrocknete Steinpilze, 1 Zwiebel, 1 Tl. getrockneter  Estragon. 

Guss: 200 ml. Sahne, 200 ml. GemÄsebrÄhe, Salz, Pfeffer.

Kruste: 100 gr. geriebener KÅse, 1 EÇl. gehackte WalnÄsse.

Zubereitung: Die Pilze mit lauwarmen Wasser bedecken und 15 Minuten
einweichen lassen. Die SteckrÄben  schÅlen und in feine Scheiben
hobeln. Die Zwiebel schÅlen und fein hacken. Die Pilze abgieÇen. Die
Auflaufform einfetten und SteckrÄben, Zwiebeln, Pilze und Estragon
einschichten. FÄr den Guss die Sahne, BrÄhe, Salz und Pfeffer
verrÄhren. KrÅftig abschmecken und Äber das GemÄse gieÇen.

Bei 200É etwa 50 Minuten backen. 

FÄr die Kruste den KÅse reiben und mit den gehackten WalnÄssen
vermischen und Äber den Auflauf streuen. Weitere 10-15 Minuten
Äberbacken, bis die Kruste schÑn goldgelb ist. 


