Spatzle- Auflauf mit Rosenkohl und Kasseler

Fiir 4 Personen

500 g Spétzle 500 g Rosenkohl 400 g Kasseler
300 g Schmand 200 ml Sahne 5 Eier

150 g Bergkédse Salz, Pfeffer

Die dufleren Bliatter vom Rosenkohl entfernen, den Strunk kreuzformig einschneiden, die Réschen
kurz unter kaltem Wasser abbrausen, dann ungefihr 10 Minuten in Salzwasser kochen. Abgieflen,
bei Seite stellen.

Die Kasseler-Scheiben in Wiirfel schneiden und mit etwas Ol in einer kleinen Pfanne kurz rund-
herum anbraten.

Die Spétzle in einem groflen Topf mit Salzwasser nach Packungsanweisung gar kochen.

Den Bergkése reiben. Dann Schmand, Sahne und Eier in einer Schiissel mit einem Schneebesen
locker verschlagen. Dann ca. 130 g Bergkése unterheben. Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen.
Nun alle Zutaten (die Spétzle, den Rosenkohl, die Kasselerwiirfel) in einer Auflaufform schich-
ten, bzw. anrichten und dann die Eier-Kése- Mischung dariiber gieflen und zum Schluss den
restlichen Kése dariiber streuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° Grad Ober/ Unterhitze ca. 30 Minuten backen.
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