Rosenkohl - Auflauf mit Kassler

Fiir 4 Personen:

600 g Kassler 2 EL Pflanzendl 800 g Rosenkohl

Salz 300 g Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel

1 EL Butter 250 ml Milch 50 g Sahne

3 Eier Pfeffer Muskatnuss, frisch gerieben

100 g Emmentaler oder Gouda

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Kassler mit dem Ol bepinseln, in einen Briiter geben und im Ofen ca. 40 Minuten braten.
Gelegentlich mit dem austretenden Saft bepinseln und falls notig etwas Wasser zugiefen.
Waihrenddessen Rosenkohlréschen putzen, dafiir den Strunk abschneiden und die &ufleren Blatter
entfernen.

Anschlielend Kohlréschen waschen und am Strunkende kreuzweise einschneiden.
Rosenkohlréschen in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren.
Anschliefflend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Kartoffeln waschen, schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Zwiebel schéilen und fein schneiden.

Eine Auflaufform mit Butter ausfetten.

Rosenkohl und Kartoffeln in der Auflaufform verteilen. Zwiebelwiirfel dariiber streuen.

Milch mit der Sahne und den Eiern verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und
iiber das Gemiise in der Form gieflen.

Die Auflaufform ebenfalls zunéchst fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

Den Kise reiben, nach 20 Minuten iiber das Gemiise streuen und nochmals ca.10 Minuten garen,
bis der Kése goldbraun und geschmolzen ist.

Das Kassler in Scheiben aufschneiden und mit dem Rosenkohl-Auflauf servieren.
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