Kochen mit Klausi

Kartoffel-Blumenkohlgratin mit Kasesauce

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

850 g Kartoffeln, 1,5 kg Blumenkohl, 60 g Schinkenwdrfel, Salz,

1 Zwiebel, 1 Knobizehe, 200 g Kochschinken, 500 ml Cremefine,
100 ml Milch, Pfeffer 1 Pck. Fix fur 4-Késesauce, 2 EL helle Sauce,
Schnittlauch, Petersilie, 200 g geriebener Gratinkase

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebeln u. Knobi fein, Kartoffeln grob wirfeln. Blu-
menkohl in kleine Roschen teilen. Strunk klein wirfeln. Kochschin-
ken |n Wiirfel schne|den F|x u. helle Sauce |n Cremeflne elnruhren

2. Kartoffeln u. Strunkwurfel 20 Min. in Salzwasser kochen nach 10
Min. den Blumenkohl zugeben u. zu Ende garen. Abgiel3en u. mit
dem Kochschlnken in eine Auflaufform geben Salzen u. pfeffern.

3. Zwiebeln u. Knoblauch feln Wurfeln Schlnkenwurfel in Butter anbra—
ten, Zwiebeln u. Knobi mitbraten. Mit Kasesauce u. Briuhe ablo-
schen, 80 g Gratinkase einriihren u. aufkochen. Krauter einriihren u.
alles Uber die Kartoffeln geben. Mit restl. Kése bestreuen u. bei
180°C ca. 25 Min. gratinieren.
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