Kartoffel-Mangold-Auflauf

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Eier
	2,5 Stück 
	12,5 Stück
	25 Stück

	Kartoffeln
	1,5 kg
	7,5 kg
	15 kg

	Kümmel, ganz
	   2 g
	10 g
	20 g

	Zwiebeln, gehackt
	100 g
	500 g
	1 kg

	Knoblauch, gehackt
	    5 g
	25 g
	50 g

	Mangold, frisch
	1,2 kg
	6 kg
	12 kg

	Alsan o. Butter
	  50 g 
	250 g
	500 g

	Pfeffer, weiß gem.
	    2 g
	10 g
	20 g

	Muskatnuß, gem. 
	    2 g
	10 g
	20 g

	jodiertes Speisesalz
	    5 g
	25 g
	50 g

	Tomaten
	500 g
	2,5 kg
	5 kg

	H-Milch 1, 5 % F.
	500 ml 
	2,5 l
	5 l

	Sahne 30 % F.
	200 ml
	1 l
	2 l

	Käse 45 % F.i.Tr., ger.
	120 g
	600 g
	1,2 kg

	Olivenöl
	  20 ml
	100 ml
	200 ml


Zubereitung:

Die Kartoffeln grob raspeln. Die Zwiebeln und den Knoblauch in der erhitzten Margarine glasig dünsten. Den grob gehackten Mangold dazugeben, kurz andünsten und mit Meersalz, Pfeffer und Muskat würzen. Die Tomaten in Scheiben schneiden, dabei die grünen Stielansätze entfernen. In die, mit Pflanzenöl ausgefetteten, Gastronormbehälter schichtweise  Kartoffelraspel, Mangold und Tomatenscheiben hineingeben. H- Milch, Sahne und  Eier miteinander verquirlen und über die Masse  verteilen . Den Auflauf in den auf 180°C vorgeheizten Konvektomat schieben und etwa 60 Minuten backen. In den letzten 10 Minuten den geriebenen Käse darüber streuen.

Ergibt ca. 320 g pro Portion

