Zutaten: « 500 g kl. neue Kartoffeln
(4 Personen) 750 g griine Bohnen
« Salz, Pfeffer aus der Miihle %
» 3 EL Butter 4
» 2 geh. EL Mehl
* 15 | Milch
« 2 TL Gemusebrihe
* geriebene Muskatnuss
» 250 g kleine Zwiebeln
* 500 g kleine Tomaten
* 4 Mettwirstchen
» 200 g Bauernkase

Zubereitung:
1. Kartoffeln waschen, ca. 20 Min. kochen. Bohnen enitand waschen, in
Salzwasser 10 Min. dinsten.

2. Butter im Topf erhitzen, Mehl dartber stduben unscawitzen. ¥4 | Wasser,
Milch und Brihe einriihren. Aufkochen und 10 Minckéln lassen. Mehrmals
umrihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

3. Bohnen abtropfen. Kartoffeln abgiel3en, schalenléngs halbieren. Zwiebeln
schalen, Tomaten waschen und beides halbierenyeaitieln. Mettwurst in
Scheiben schneiden, Kase reiben.

4. Kartoffeln, Bohnen, Zwiebeln, Tomaten und Wurstsic@e in eine grol3e
Auflaufform flllen. Sol3e dariiber gieRen und mit &&sstreuen. Im heilden
Ofen (200° / 175° Umluft) ca. ¥z Stunde tberbacken.

Dazu schmeckt ein kiihles Bier.
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