Kartoffelauflauf (überbacken) (LVK)

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Kartoffeln, geschält
	1,8 kg
	9 kg
	18 kg

	Zucchini
	400 g
	2 kg
	4 kg

	Tomaten
	400 g
	2 kg
	4 kg

	Kräuter (frisch)
	20 g
	100 g
	200 g

	Eier
	2,5 Stck.
	12 Stck.
	24 Stck.

	Milch (1,5 % F.)
	300 ml
	1,5 l
	3 l

	Joghurt, natur, 1,5 % F.
	300 ml
	1,5 l
	3 l

	Käse, 45 % F., gerieben
	150 g
	750 g
	1,5 kg

	jodiertes Speisesalz
	5 g
	25 g
	50 g

	Pfeffer, weiß, gemahlen
	2 g
	10 g
	20 g

	Kümmel, gemahlen
	2 g
	10 g
	20 g

	Majoran, getrocknet 
	3 g
	15 g
	30 g

	Petersilie, gehackt
	5 g
	25 g
	50 g

	Öl (zum Einfetten d. Form)
	20 ml
	100 ml
	200 ml


Zubereitung:

Kartoffeln in sehr dünne Scheiben und Lauch in feine Ring schneiden. Tomaten ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln abwechselnd mit dem Lauch und den Tomaten in eine gefettete Auflaufform schichten. Die Milch, die Eier, den Joghurt, die Gewürze und den Majoran verquirlen und über die geschichteten Kartoffeln gießen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 60 min backen. Etwa 15 min vor Ende der Backzeit den Käse darüber streuen. Mit Petersilie bestreut servieren. 

Ergibt ca. 320 g pro Portion.

