Kochen mit Klausi

Broccoli-Schinken-Gratin
Zutaten: (Fur 4 Personen)

500 g frischer Broccoli, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 2 Mohren, Pfeffer,
200 g Kochschinken, Salz, 250 ml Cremefine, 100 ml WeilRwein,
Brihe, Butter, 1 Pck. Fix fur Spargelcremesuppe, 2 EL helle Sauce,
Petersilie, Schnittlauch, Kirbiskerne, 200 g geriebener Kése

Zubereitung:

Zwiebel u. Knobi klein wirfeln. Kochschinken in Streifen schneiden.
Mohren schalen u. in Scheiben, Broccoli in Réschen schneiden.
Strunk schalen u. klein wirfeln. Strunkwdirfel in kochender Brihe 5
Min. garen, Mdhren u. Broccoliréschen zugeben, weitere 5 Min. ga-
ren. Herausnehmen u. gut abtropfen Iassen

1.

Zwiebeln in Butter andiinsten. Mit Cremefine u. 300 ml Gemusesud
abldéschen, Fix u. helle Sauce einrihren, aufkochen. Unter Rihren
offen etwas einkochen lassen. Mit Wein verlangern, mit Salz u.
Pfeffer abschmecken Krauter unterheben

Gemuse mit Schinken in eine gefettete Auflaufform geben. Sauce
darUber giel3en, mit K&se u. Kernen bestreuen. Bei 200°C ca. 30 Min.
backen.
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Tipp dks C/iaoten: Dazu Kartqu‘e[n oder Rezs gemeﬂen ‘




