Karfiolauflauf

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
1 ..................... Karﬁol ........................................................
1 ..................... ZWIebeI .......................................................
. 2 ..................... Fru hl mgSZWI ebeln ............................................
ZEL ................. Ol .............................................................
ZOOG .............. SChmken ......................................................
2 ..................... KnOblaUChzehen .............................................
2EL ................. BUtter ........................................................
2EL ................. Mehl ..........................................................
- [ R E IR
400 ML Milch
Verfasst von: Salzburg schmeckt 2EL Sauerrahm
1 PRISE Muskatnuss

.......................... Salz
.......................... Pfeﬁcer
. 200 G .............. Gou da . Od .e.r. Mozzare”a ......................................

Zubereitung

1. Den Karfiol in kleine Roschen teilen und in Salzwasser bissfest kochen.

2.  Abseihen und mit Eiswasser abschrecken.

3. Kleingeschnittene Zwiebel, Frithlingszwiebel und Knoblauch in Ol anschwitzen und wiirfelig geschnittenen Schinken

dazugeben.
4.  Fir die Sauce Butter schmelzen und Mehl dazugeben.
5. Unter standigem Rihren mit Milch aufgieen und kurz einkochen lassen.
Sollten sich Kiiimpehen gebildet haben, mit dem Pilrierstab kurz pilrieren.
6. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und Sauerrahm untermischen.
7. Karfiolréschen in eine Auflaufform geben, Schinken-Zwiebel-Gemisch untermischen und die Sauce dariiber verteilen.

8. Mit Gouda oder Mozzarella bestreuen und bei 180 Grad ca. 25 Minuten tUberbacken.,

&é&; schmeckt



