Kochen mit Klausi

Kasseler-Blumenkohlgratin

Zutaten: (Fur 6 Personen)

- 500 g ger. Kasseler, 1 grof3er Blumenkohl, 2 Zwiebeln, Salz, Pfeffer,
- 300 g gerauch. Bauchspeck, 1 kg Kartoffeln, 60 g Butter, 60 g Mehl,
- 800 ml Milch, Muskat, 1 EL korniger Senf, 450 g geriebener Gouda

Zubereitung:
1. Blumenkohl in Réschen teilen, Strunk klein schneiden. Kartoffeln
schalen, wirfeln u. mit den Strunksticken 15-20 Min. im Dampfgarer
zubereiten. Alles in eine Auflaufform geben, salzen u. pfeffern. Blu-
menkohl 12 Min. im Dampfgarer zubereiten. (Sud aufheben) Kasseler
in Wurfel Bauchspeck in Streifen schnelden ZW|ebeI fein Wurfeln

2. Bauchspeck knusprig auslassen u. herausnehmen Kasseler im
Bratfett braun braten. Kasseler u. Speck auf die Kartoffeln geben.
Blumenkohl darauf verteilen.

3. Zwiebeln in Butter glasig dinsten, Mehl einrihren u. anschwitzen,

mit ca. 150 ml Sud u. Milch nach u. nach unter Riihren zu einer sami-
gen Béchamel kdcheln. Mit Salz, Pfeffer u. Muskat wurzen. 100 g
Kase darin unter Rihren schmelzen lassen, Senf einrihren u. alles
Uber den Auflauf giel3en. Restl. Kase darauf verteilen u. im vorge-

helzten Backofen bel 200 C Umluft ca. 30 Min. gratlnleren

Tipp dés Cliaoten. Mit einem ﬁa[ten Bier gemeﬁen, Lec/{er’
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