Kochen mit Klausi

Raclettekase-Blumenkohl-Gratin

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 500 g Kartoffeln, 700 g Blumenkohl, 1 kleine Zwiebel, 2 Knobizehen,
- 0l,150 g Rinderhuftsteak, 2 TL Gemiisebriihe, 50 g Schinkenwiirfel,
- Pfeffer, Salz, Sojasauce, Muskat, 1 Pck. Fix fur Broccoligratin,

- 250 ml Milch, 50 ml WeilRwein, TK-Petersilie, 200 g Raclettekase

Zubereitung:

1. Steak in einer Mischung aus 2 EL Ol, 2 EL Sojasauce, Salz u. Pfeffer
Uber Nacht marinieren, dann mit der Marinade je nach Dicke 5-8 Min.
beidseitig anbraten. Abkihlen lassen u. in feine Streifen schneiden.
Blumenkohl putzen (Strunk klein wirfeln), Rest in Roschen teilen u.
diese 8-10 Min. in einem Dampfgarer zubereiten (Sud aufheben). Kar-
toffeln schéalen, grob wirfeln, mit Strunkwdirfeln in Brihe garen, ab-
gieBen u. mit dem Blumenkohl in eine Auflaufform geben, mit Salz,
Pfeffer u. Muskat wiirzen. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln.

2. Kartoffeln u. Strunkwdrfel abgiel3en, in einer Auflaufform verteilen u.
mit Salz, Pfeffer, Muskat wirzen. Blumenkohl dazwischen verteilen.
Schinkenwiirfel in etwas Ol anbraten u. mit den Steakstreifen iber
dem Auflauf verteilen.

3. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett gIaS|g dinsten, F|x in MI|Ch verruhren
zugieRen, aufkochen, mit Wein u. dem Sud verlangern. Mit Salz, Pfef-
fer u. Muskat abschmecken, Petersilie einrihren u. Sauce Uber dem

Auflauf vertellen Kase auflegen u. bei 200°C 35 Min. gratinieren.
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