Blumenkohl - Kartoffel - Auflauf
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
800-900 gr Kartoffeln (vorwiegend festkochend), 1 Blumenkohl (groB), 1 Pdackchen Sauce Hollandaise
(300 ml), 200-300 ml Milch, 2 Teeloffel Senf (mittelscharf), wenig Salz, viel Pfeffer, 1 Teeloffel
Muskatnuss, 10 Spritzer Worcestersauce, Butter, 200 gr geriebener Kdse (z.B. Gouda).

Die Vorbereitungen:
Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen, abkiihlen lassen.
Blumenkohl in Réschen teilen und 8 - 10 Minuten in Salzwasser gar / biBfest diinsten.
Backofen auf 200° C (Ober - Unterhitze) vorheizen.
Auflaufform mit Butter ausfetten.

Die Zubereitung:
Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden.
Die Hadlfte der Kartoffelscheiben in die Auflaufform legen, mit der Hdlfte der Blumenkohlrdschen
bedecken. Vorgang wiederholen.
Sauce Hollandaise in eine Schiissel geben. Milch und Senf dazu geben und glattriihren.
Gewiirze hinzugeben, alles gut verriihren und nochmals abschmecken..
(Wer mochte kann zur Sauce noch ein Eigelb hinein riihren.)
Sauce iiber den Auflauf geben. Mit dem geriebenen Kdse bestreuen.
In den Backofen schieben (mittlere Schiene) und ca. 25-35 Minuten (je nach Backofen) iiberbacken.
Mag man die Sauce noch etwas "fliissiger", einfach noch ein biBchen mehr Milch dazu geben.
Passt gut zu Fisch aus der Pfanne.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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