Uberbackener Spitzkohl

Zutaten (4 Personen)
» 5009 Spitzkohl

» Salz & Pfeffer

» 200g Champignons

» 1EL Butter/Margarine
» 100g Lachsschinken
» 3009 Frischkése (Doppelrahm)
» 200g Schlagsahne

» 1 Ei(er)

» 2 Eigelb

» 1 Bd. Schnittlauch

» Petersilie

Bewertung

Beschaffung
manchmal im Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

00e

angelegt am: 18.07.2003

Auflaufe » Auflaufe mit Schinken

Zubereitung

1. Die auRReren Blatter vom Kohl entfernen. Kohl vierteln, den
harten Strunk abschneiden. Kohl in kochendem Salzwasser
ca. 10min vorgaren. Abtropfen lassen.

2. Champignons vierteln und im heiBen Fett ca. 3min
anbraten. Mit dem Kohl in eine flache Auflaufform geben.

3. Fur die Sof3e Lachsschinken wirfeln. Frischkase, Sahne, Ei
und Eigelb verrihren. Schinkenwtirfel unterheben. Mit Salz
und Pfeffer wirzen, Uber das Gemuse gief3en. Spitzkohl im
vorgeheizten Ofen bei 175°C ca. 30min Uberbacken. Evtl.
nach der Halfte der Garzeit den Spitzkohl abdecken.

4. Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden und vor dem
Servieren Uber den Spitzkohl streuen. Nach Belieben mit
Petersilie garnieren.

Dazu passen Petersilienkartoffeln.

Nahrwerte: 450kcal/E23/F469/KH7g pro Portion

Rezept-Nr: 470
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