Blumenkohlauflauf

4 Personen

Zutaten

1 Blumenkohl (ca. 750 g), 500 g Kartoffeln, 250 g Champignons,
250 g Tomaten, 2 EL Ol, Butter, 30 g Mehl, 0,5 | Gemiisebriihe, 75 ¢
Créme fraiche, 100 g Reibekase, 2 EL mildes Curry, Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Blumenkohl putzen und in kleine Roschen teilen
. Salzwasser zum Kochen bringen und Blumenkohl fir 15 Minuten kochen, danach abgief3en
. Wahrenddessen die Kartoffeln schalen und in Spalten schneiden

. Dann die Champignons in Scheiben schneiden

. und die Tomaten in Scheiben schneiden

. Kartoffeln in heilfem Bratol goldbraun braten, am Schluss die Champignons dazugeben

N O O WN

. dann in einer Kasserolle Mehl in Butter anschwitzen und nach und nach mit Brithe abloschen, alles
aufkochen lassen und 5 Minuten kocheln lassen
8. Créme fraiche und die Halfte des Reibekases unterrithren, Curry hinzufiigen und dann mit Salz und Pfeffer
wirzen.
9. Ofen auf 200 °C vorheizen
10. eine Auflaufform fetten
11. Blumenkohl, Tomaten, Kartoffeln und Champignons in die Form fiillen, dazwischen den Rest des
Reibekases mischen
12. mit der SofSe ibergiellen
13. fur 20 Minuten tiberbacken

Zeitbedarf

90 Minuten inkl. Zeit zum Uberbacken

letzte Anderung 2020-02-07, www.dietzens.de



http://www.dietzens.de

