Rahm-Spitzkohl

Fiir 4 Personen

300 g Spitzkohl etwas Meersalz 4 EL Butter

30 g Mehl, gesiebt 500 ml Milch 1 Prise Muskatnuss
weiller Pfeffer 1 Schalotte

Vom Spitzkohl den Strunk entfernen, den Kohl in feine Streifen schneiden und in Salzwasser
kurz blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Fiir die Bechamelsauce 3 EL Butter
in einem Topf schmelzen, das Mehl mit einem Schneebesen unterrithren und bei mittlerer Hitze
unter kriftigem Riihren anschwitzen. Die Milch langsam unterrithren und bei schwacher Hitze
zum Kochen bringen (dabei sténdig weiterrithren!). Sobald der Siedepunkt erreicht ist, die Hitze
reduzieren und die Sauce ca. 20 Minuten unter Riihren sanft kdcheln lassen. Mit Muskat, Salz
und weilem Pfeffer abschmecken.
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