Blumenkohlragout in Krautersol3e

Zutaten (4 Personen)
» 7509 Kartoffel(n)

» Salz & Pfeffer

» 1 Kopf Blumenkohl

» 45¢g Butter/Margarine
» 459 Mehl

» 250ml Milch

» 4 Ei(er)

» 1/2 Bd. Petersilie

» 1 Bd. Schnittlauch

» 1-2 TL Instant-Gemuse-Brihe
» Muskat

Bewertung

Beschaffung
' i jedem Discounter
Kosten

6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 28.01.2004

Vegetarisch » Kohl-Gerichte

Zubereitung
1. Kartoffeln schalen, waschen, halbieren und in kochendem
Salzwasser ca. 20min garen. Kohl putzen, waschen, in
Rdschen teilen und in 3/41 kochendem Salzwasser ca. 10min
garen. Kohl abgieRen, Gemisewasser dabei auffangen. 1/2|
abmessen.

2. Fett in einem Topf erhitzen, das Mehl darin anschwitzen.
Gemuisewasser und Milch nach und nach unter Ruihren
zugielRen. Aufkochen und ca. 5min kocheln.

3. Eier in ca. 8min wachsweich kochen. Kréauter waschen und
trockenschitteln. Petersilie hacken. Schnittlauch, bis auf
einige Halme, in feine Rdllchen schneiden. Krauter, bis auf
etwas zum Bestreuen, in die SofRe rihren. Mit Gemisebrihe,
Pfeffer und Muskat wirzig abschmecken.

4. Kohl in der Sole erwarmen. Kartoffeln abgieRen. Eier
abschrecken, schélen, halbieren. Das Blumenkohlragout und

Eier in einer Schissel anrichten. Mit Rest Krautern bestreuen.
Mit Schnittlauchhalmen garnieren. Kartoffeln dazu reichen.

Néahrwerte: 410kcal/E19g/F20g/KH38g pro Portion

Rezept-Nr: 881
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