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Blumenkohl-Schwarzwurzel-Auflauf

Zutaten fiir 1 Portion
Arbeitszeit: ca. 25 min

1 Blumenkohl

¢ 500g Schwarzwurzel

¢ 100g Landschinken am Stiick
¢ 150 ml Gemiisebriihe

e 2 Eier

¢ | Priese gemahlene Senfkorner
¢ Salz und Pfeffer

¢ | Knoblauchzehe

* | Priese Muskat

¢ 150 g Gouda gerieben

® 150ml Schlagsahne

¢ Frischer Schnittlauch

1 Zwiebel

1 EL Olivenol

Den Blumenkohl und die Schwarzwurzel waschen und putzen. Den Blumenkohl in kleine Roschen
schneiden und in Salzwasser bissfest kochen. Die Schwarzwurzel in kleine Stiicke schneiden und
ebenfalls bissfest kochen. Wihrend dessen kann schon der Schinken in kleine Wiirfel geschnitten
werden und die Auflaufform vorbereitet werden. Den Ofen auf ca. 200 Grad vorheizen.

Das Gemiise abgieBen und gut abtropfen lassen, anschlieend gleichmifBig in der Auflaufform
verteilen. Die Knoblauchzehe putzen und pressen. Die Zwiebel putzen und wiirfeln. Nun die Zwiebel
mit dem Schinken und dem Knoblauch in einer Pfanne mit etwas Olivendl kurz scharf anbraten,
dann mit der Gemiisebriihe abloschen und vom Herd nehmen, etwas abkiihlen lassen. Nun konnen
die Sahne und die Eier mit eingeriihrt werden, alles zusammen nun mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss
und den Senfkornern abschmecken. (Wer keine Senfkorner mag — Kiimmel gibt auch einen tollen
Geschmack). Die fertige Mischung iiber dem Gemiise in der Auflaufform gleichméfig verteilen und
mit dem geriebenen Gouda iiberstreuen, alles fiir ca. 25 Minuten im Ofen backen bis der Kise seine
feine braunliche Farbe bekommt.

Zuletzt etwas Schnittlauch iiberstreuen und schon kann serviert werden.

Guten Appetit!
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