Kochen mit Klausi

Blumenkohl-Hackauflauf mit Kartoffeln
Zutaten: (Fur 4 Personen)

1,5 kg Blumenkohl, 600 g Kartoffeln, 2 Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen,
400 g Rinderhack, Pfeffer, Salz, 200 ml Fleischbrihe, 50 g Butter,
50 g Schinkenwdrfel, 4-5 EL Mehl, 50 ml Weilwein, 200 ml Milch
250 ml Cremefine, Muskat, Schnittlauch, 200 g geriebener Kase

Zubereitung:

Blumenkohl in Réschen schneiden, Strunk anderweitig verwenden.
Zwiebeln u. Knoblauch fein wdirfeln. Kartoffeln schalen, in grobe
Wirfel schneiden, 20 Min. in Salzwasser garen. Nach 10 Min. Blu-
menkohl zugeben, beides abgiel3en, Sud aufheben. Schinkenwirfel
in Ol anbraten u. auf dem Boden einer groRen Auflaufform verteilen.
Kartoffeln mit Blumenkohl darauf geben.

1.

Hack im Bratfett krumellg braten, salzen u. pfeffern. ZW|ebeIn u.
Knobi mitbraten. Hack auf den Kartoffeln u. Blumenkohl verteilen.
Butter zerlassen, mit Mehl bestauben, anschwitzen, mit Cremefine,
Milch, Brihe u. Wein nach u. nach unter Rihren bei mittlerer Hitze
abléschen. Mit ca. 150 ml Blumenkohlsud verlangern u. mit Salz,
Pfeffer u. Muskat abschmecken Schnittlauch unterheben

Mit Sauce ubergieRen u. Kase bestreuen. Im vorgeh. Ofen bei 200°C
30-40 Min. Uberbacken.
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