Kochen mit Klausi

Blumenkohl-Hackauflauf mit Gorgonzola

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 1 Blumenkohl, 750 g Kartoffeln, 250 g Rinderhack, Salz, Pfeffer,

- 100 g Schinkenwdrfel, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 3 Lauchzwiebeln,
- 50 g Butter, 4 EL Mehl, 500 ml Milch, 100 ml Weilwein, Muskat,

- Zucker, 400 g Gorgonzola, Petersilie

Zubereitung:

1. Kartoffeln schalen u. grob wirfeln. Blumenkohl in Réschen, Strunk
in kleine Wiurfel schneiden. Kartoffeln 15 Min. in Salzwasser kochen,
5 Min. vor Garende den Blumenkohl zugeben u. garen, dann beides
abgief3en (300 ml Garwasser aufheben). Zwiebeln, Knobi u. Lauch-
zwiebelweil fein Wurfeln LauchZW|ebeIgrun in Ringe schneiden.

2. Schlnkenwurfel u. Hack in Ol anbraten, ZwiebelweilR u. Knobi mitbra-
ten, herausnehmen. Butter zerlassen, Mehl darUber stauben u. an-
schwitzen. Mit Milch, Wein u. Garwasser abléschen. Kase wirfeln u.
in der Sauce schmelzen lassen, Krauter einrithren, mit Salz, Pfeffer,
Zucker u. Muskat abschmecken u. abkihlen lassen.

3. Kartoffeln u. Blumenkohl in eine grof3e Auflaufform geben, Hackge-
misch u. Lauchgrin dartber verteilen. Mit der Kéasesauce ubergie-
Ben. Im vorgeh. Ofen bei 200° C (Umluft 175°C) ca. 25 Min. backen.
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