Brokkoli - Blumenkohl Gratin
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
1 Blumenkohl, klein, 400 gr Brokkoli, 200 gr Méhren, 200 gr Schinken, 50 gr Butter, 30 gr Mehl, 250
gr Sahne, 125 ml Milch, 120 gr Gen. Ital. Kdse (gerieben), Salz, Pfeffer, MuskatnuB.

Die Vorbereitungen:
Den Strunk des Blumenkohls herausschneiden und sowohl die fest anliegenden graoBeren als auch die
kleineren Blatter entfernen. Den Kopf in Roschen teilen, waschen und abtropfen lassen.

Den Brokkoli waschen und abtropfen lassen. Die Réschen vom dicken Strunk trennen, die Stiele etwas

kiirzen, kreuzweise einschneiden und nur die Stiele schadlen. Die M6hren putzen und fein wiirfeln.
Schinken in Wiirfel schneiden.

Die Zubereitung:
Salzwasser in einem groBen Topf zum kochen bringen und darin die Blumenkohlréschen 3 Minuten
garen. Dann die Mohrenwiirfelchen und Brokkoliréschen zugeben und zusammen weiter 7 Minuten
garen. Abgiefen und abtropfen lassen.

Den Ofen auf 200° vorheizen.

Die Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl zugeben und hell anschwitzen. Mit Sahne und Milch
aufgieBen, stdndig riihren und 3-4 Minuten kaocheln lassen. Den Kdse unterriihren, wiirzen und weitere
2-3 Minuten kocheln lassen.

Das Gemiise in eine Auflaufform, mit dem Schinken bestreuen und mit der Kdsesauce iibergiefien.

Im Ofen efwa 15 Minuten knusprig liberbacken.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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