Kochen mit Klausi

Rosenkohl-Tarte mit Kasseler

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 400 g geréduchertes Kasseler, 750 g TK-Rosenkohl, Salz, Pfeffer,

- Muskat, 1 Zwiebel, 150 g gerduch. Bauchspeck, 300 ml Milch, 2 Eier
- 1 Pck. Fix fur Rosenkohl-Gratin mit Kasseler, Petersilie,

- 1 Pck. Pizzateig, 200 g geriebener Emmentaler

Zubereitung:

1. TK-Rosenkohl im Braun-Dampfgarer ca. 10 Min. garen. Zwiebel fein
wirfeln. Bauchspeck in Streifen, Kasseler in grobe Wirfel schnei-
den. Pizzateig in einer gefetteten runden Auflaufform auslegen.
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2. Speck knusprig auslassen u. herausnehmen. Kasseler im Bratfett
scharf anbraten. Zwiebeln mitdinsten, salzen u. pfeffern. Rosenkohl
u. Speck zugeben, mitbraten. Mit Milch abléschen, Fix u. Muskat ein-
rihren u. 5 Min garen. Etwas auskuhlen lassen, Eier unterrihren u.
alles auf den Pizzateig geben. Mit dem K&se bestreuen.
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Tipp des Chaoten:
Dazu einen guten Weiffwein geniefen. Sehr lecker!
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