Kochen mit Klausi

Hackbraten mit Blumenkohl-Senfrahm

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g gem. Hack, 3 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Senf,
- Semmelbrosel, 750 g TK-Blumenkohl, 250 ml Kochcreme, Petersilie,
- 1P. helle Sauce, Schnittlauch, Butter, 100 ml Gemusebrihe, Muskat

Zubereitung:

1. Zwiebeln, Knobi klein wirfeln. Hack, Ei, % Zwiebeln, % Knobi, Sem-

melbrosel, 2 TL Senf, 1 TL Salz, Pfeffer u. Petersilie verkneten.
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n. braten. Nach 50 Min. Temperatur auf 150°C reduzieren.
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3. Blumenkohl in einem Dampfgarer ca. 15 Min. garen, herausnehmen,
kleiner schneiden. Restl. Zwiebeln u. Knobi in Butter glasig diinsten,
mit Kochcreme u. Brihe abléschen, helle Sauce u. 2 EL Senf einriih-
ren u. unter Ruhren einkécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat u.
Krautern wirzen. Blumenkohl zugeben u. in der Sauce erwarmen.
Sauce mit Blumenkohlsud bis zur gewtinschten Dicke verlangern.
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