Kartoffel-Spitzkohl- Auflauf

750 g Kartoffeln, festk. Salz 500 g Spitzkohl

1 Zwiebel 250 g feines Kalbsbrat 60 g Butter

25 g Mehl 250 ml Milch Pfeffer

Muskat 1 Lorbeerblatt 200 g Taleggio (ital. Weichkise)

Kartoffeln waschen, ungeschélt in Salzwasser ca. 20 Minuten knapp garen, abgieflen und aus-
dédmpfen lassen. Kartoffeln noch warm pellen.

Wiéhrenddessen vom Spitzkohl die eventuell welken, dufleren Blatter entfernen. Dann den Strun-
kansatz keilformig herausschneiden. Die groflen Blitter einzeln ablésen. Das Spitzkohlinnere in
Streifen schneiden.

Die Blétter und das Innere portionsweise in kochendem Salzwasser 2 Minuten vorkochen, her-
ausnehmen und eiskalt abschrecken.

Spitzkohl abtropfen lassen. Die Blédtter dann mit Kiichenpapier trocken tupfen.

250 ml vom Spitzkohl-Kochwasser abmessen und beiseite stellen.

Aus den Blittern die dicken Mittelrippen herausschneiden.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Das Briét zu kleinen Béllchen formen.

Etwas Butter in einem Topf erhitzen, die Bratbéllchen darin rundherum leicht braun anbraten.
Auf einen Teller geben.

Im Bratfett die Kohlstreifen kurz anbraten.

Fiir die Béchamelsauce in einem Topf 2 EL Butter erhitzen. Die Zwiebel darin glasig diinsten.
Das Mehl iiberstéduben, anschwitzen. Dann mit einem Schneebesen nach und nach die Milch und
das Spitzkohlwasser einriihren.

Unter Riihren sacht aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Lorbeerblatt dazugeben und die Sauce bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten kécheln lassen. Dabei
ab und zu rithren, damit die Sauce nicht anbrennt.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft weniger empfehlenswert) vorheizen.
Taleggio in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden.

Einen eine Auflaufform mit der restlichen Butter ausfetten. Dann mit Spitzkohlblittern {iber-
lappend auslegen, diese sollten noch etwas iiber den Rand der Auflaufform hinaus ragen. Nun
im Wechsel Kartoffeln, geschnittenen Spitzkohl, Béchamelsauce, Kése und Brétbéllchen in den
Topf schichten. Dabei mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen. Mit einer Schicht Béchamelsauce und
Kase abschlieflen. Die heraushéngenden Kohlblétter dariiber schlagen.

Den Auflauf im vorgeheizten Ofen auf der untersten Schiene ca. 40 Minuten garen.
Spitzkohl-Auflauf vor dem Servieren kurz ruhen lassen, evtl.

stiirzen, in Portionsstiicke teilen und auf vorgewérmten Tellern anrichten.
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