ROSENKOHL-KARTOFFEL- RUNDE
AUFLAUF MIT SPECK

HERZHAFTER WINTERAUFLAUF MIT KASEKRUSTE

ZUTATEN

500 g Rosenkohl

600 g festkochende Kartoffeln
150 g Speckwiirfel

1 Zwiebel

200 ml Sahne

200 ml Gemiisebriihe
100 g Schmand

1 TL Senf

1 TL Majoran

Salz & Pfeffer

etwas Muskat

150 g geriebener Kase

OFENHEXE

35-40 MIN.

ZUBEREITUNG

. Rosenkohl putzen und groRere Réschen halbieren.
Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben
schneiden.

. Rosenkohl und Kartoffeln in Salzwasser etwa 8
Minuten vorgaren, abgiefen und gut abtropfen
lassen.

3. Zwiebel schélen und fein wiirfeln.

. Kartoffeln, Rosenkohl, Zwiebel und Speck in der
runden Ofenhexe verteilen.

. Sahne, Gemiisebriithe, Schmand und Senf
miteinander verriihren.

6. Die SoBe mit Majoran, Salz, Pfeffer und Muskat

abschmecken und iiber das Gemiise gielen.

7. Den geriebenen Kése dariiberstreuen.

. Die runde Ofenhexe auf den untersten Rost in
den kalten Backofen stellen und bei 200 °C
Ober-/Unterhitze etwa 35-40 Minuten backen.

. Vor dem Servieren etwa 5 Minuten ruhen lassen.

—-

N}

-~

5

®

©

ALEXANDRAS FOOD LOUNGE




