Kochen mit Klausi

Gefullter Blumenkohl mit Hack

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 1 Blumenkohl (1,7 kg), 3 gr. Toast, 1 Ei (L), 250 g gem. Hack, Salz,
- Pfeffer, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, Petersilie & Schnittlauch, Senf,
- Bratensaft, 100 ml Bruhe, 20 g ger. Parmesan, 10 g Paniermehl

Zubereitung:

1. Kohl putzen, mit Strunk nach unten in kochendem Salzwasser ca. 10
Min. kochen, herausnehmen, abtropfen lassen u. Strunk vorsichtig
ausschnelden Toast kleln ZW|ebeIn u. Knobi fein wurfeln
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2. Hack ZW|ebeIn Knobl Krauter Toast 1 EL Senf, 1 EL Bratensaft u.
Ei verkneten. Mit Salz u. Pfeffer pikant wirzen. Mit Paniermehl bin-
den u. alles in den Blumenkohl fullen.

3. Briihe in eine Auflaufform gieRen, Blumenkohl mit der Offnung nach
unten hinein setzen. Blumenkohl im Ofen ca. 45 Min. bei 175°C auf
der mittleren Schiene garen. Parmesan u. 1 EL Paniermehl mischen
u. Blumenkohl damit bestreuen. Weitere 20-25 Min. bei 200°C gold-
gelb uberbacken In Stucke geschnltten zur Bellage servieren.

Tipp des Cﬁaoten:
Mit Kartoffelbrei und Ristzwiebeln geniefSen. Lec/{gr’
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