Rosenkohl mit Kruste
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
1 kg Rosenkohl, 1 Zwiebel, 100 gr mageren Bauchspeck, 1 Essloffel Ol, 2 Teeloffel Gemiisebriihe, 750
gr Kartoffeln, 150 gr Schlagsahne, geriebene Muskatnuss, Salz, Pfeffer, evtl. Majoran, evtl.
gerdstete Haselnussblattchen.

Die Vorbereitungen:
-- Auflaufform bereitstellen-- Kartoffeln schdlen, waschen und grob raspeln-- Rosenkohl putzen,

waschen-- Zwiebel schdlen, fein wiirfeln

Die Zubereitung:
1. Zwiebel und Schinkenwiirfel im heifen Ol kurz andiinsten, Rosenkohl zufiigen, salzen und pfeffern,
kurz mitdiinsten und mit 200 ml Wasser abléschen. Nun die Gemiisebriihe einriihren und alles
zugedeckt leicht 10 Minuten kocheln lassen.2. Rosenkohl samt Briihe in die feuerfeste Auflaufform
geben und die geraspelten Kartoffeln dariiber verteilen.Sahne mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und gleichmaBig dariiber gieRen.3. Auflauf im Backofen 40 - 45 Minuten backen.(HeiBluft 175 °,
E-Herd 200 °),4. Mit Haselnussbldttchen und Majoran garnieren.Dazu schmeckt ein kiihles Bier!
Guten Appetit!
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