Wirziger Blumenkohl-Auflauf

Zutaten (4 Personen)
» 600g Kartoffel(n)

» 4009 Brokkoli

» 600g Blumenkohl

» 300g Méhre(n)

» 500ml Instant-Gemuse-Brihe
» 1 Zwiebel(n)

» 25¢g Butter/Margarine
» 25g Mehl

» 100ml Milch

» 759 ger. Gouda

» Salz & Pfeffer

» 1 Prise Zucker

» Kerbel

Bewertung

Beschaffung
' i jedem Discounter
Kosten

6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 21.02.2005

Auflaufe » Blumenkohl-Auflaufe

Zubereitung
1. Kartoffeln griindlich waschen und mit der Schale in
kochendem Wasser zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20min
garen. Brokkoli und Blumenkohl putzen, waschen und in
Roéschen teilen. Moéhren schalen, waschen und in Stlicke
schneiden.

2. Bruhe aufkochen. Blumenkohl und Moéhren darin zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 12min garen. Nach ca. 5min Garzeit
Brokkoli zufiigen. Gemise abtropfen lassen, Brihe dabei
auffangen und 400ml abmessen.

3. Kartoffeln abgieRen, kalt abschrecken und die Schale
abziehen. Zwiebel schalen, wirfeln und im heiBen Fett
andinsten. Mit Mehl bestauben und anschwitzen. Mit Briihe
und Milch nach und nach abléschen, aufkochen. 25g Kéase
unterriihren. Sol3e mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

4. Kartoffeln und Gemiuse in eine Auflaufform flllen, SoRRe

dariber gieRen. Mit 50g Kase bestreuen. Im heiBen Ofen bei
175°C ca. 20min backen. Mit Kerbel garnieren.

Nahrwerte: 320kcal/E14g/F12g/KH37g pro Portion

Rezept-Nr: 1551
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