Kochen mit Klausi

Kartoffel-Hackauflauf mit Blumenkohl

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 1,5kg Blumenkohl, 800 g Kartoffeln, 2 Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen,
- 400 g Rinderhack, Pfeffer, Salz, 300 ml Fleischbrihe, Butter,

- 125 g Bauchspeckstreifen, 2 EL Mehl, 200 ml WeilRwein, 250 ml Milch
- 250 ml Cremefine, 2 EL helle Sauce, Muskat, Petersilie, Schnittlauch,
- 200 g geriebener Mozzarella

Zubereitung:

1. Blumenkohl in R6schen schneiden, Strunk anderweitig verwenden.
Zwiebeln u. Knoblauch fein wurfeln. Kartoffeln schalen, in grobe
Wirfel schneiden, 20 Min. in Salzwasser garen. Blumenkohl in Salz-
wasser 10 Min. garen, beides abgielRen, Blumenkohlsud aufheben.

2. Bauchspeck knusprig auslassen u. herausnehmen. Hack im Bratfett
krimelig braten, salzen u. pfeffern. Zwiebeln u. Knoblauch mitbra-
ten. Mit Mehl bestauben, anschwitzen, mit Cremefine, Milch, Brihe
u. Wein abléschen. Helle Sauce einrihren, aufkochen u. etwas ein-
kocheln lassen. Mit ca. 250 ml Blumenkohlsud verlangern u. mit
Salz, Pfeffer u. Muskat abschmecken. Kraute unterheben

3. Kartoffeln in eine groBe gefettete Auflauffo>rm geben. Blumenkohl u.
Speck darauf verteilen. Mit Hacksauce Ubergiel3en u. Kéase bestreu-
en. Im vorgeh. Ofen bei 200°C (Umluft 175°C) 25-30 Min. Uberbacken.
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Tipy ipp dks Cﬁdoten. Dazu einen guten Wegﬁwem gemeﬂen.

Erstellt von Klausi am 21.01.2012



