Blumenkohl-6Gratin

Fiir 5 Personen

Béchamelsof3e:

250 g Butter 200 g Mehl 500 ml Milch

200 ml Sahne 800 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Gratin:

2 Kopfe Blumenkohl 2 Knoblauchzehen 4 EL Olivendl (hitzebesténdig)
400 g Kése 3 EL Semmelbrosel 1-2 EL Butter

Schnittlauch

Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Béchamelsofle Butter in einem Topf zerlassen, Mehl hinzugeben und ca.

1-2 Minuten unter Rithren mit einem Schneebesen anschwitzen. Milch unterrithren. Dabei darauf
achten, dass keine Kliimpchen entstehen. Sahne und Gemiisebriihe zugeben. Weiter umriihren,
damit nichts anbrennt. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Blumenkohl in Réschen zerteilen und ca. 4 Minuten in Salzwasser garen, herausheben und ab-
tropfen lassen.

Kése reiben.

Eine Auflaufform mit etwas Olivendl ausstreichen, die Réschen hineingeben, Knoblauch gleich-
miéBig dariiber reiben. Mit Sofle und Kése bedecken. Mit Semmelbroseln bestreuen und Butter
in Flockchen darauf verteilen.

Im Ofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze ca. 40 - 45 Minuten garen, bis der Blumenkohl weich ist.
Auf Tellern verteilen und mit Schnittlauchréllchen bestreuen.
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