Blumenkohloudflowf mit Salzkartoffeln

Zutaten fiir 4 Portionen:
1kg Kartoffeln — 1 Blumenkohl - 150 g Kase (z.B. Bergkase) — 500 ml Milch - 1 Zwiebel - Salz - Muskatnuss - Butter — 1 TL
Gemlsebriihe - 2 Eier - 2 EL Mehl - 1 Knoblauchzehe - Pfeffer

Zubereitung:

Den Blumenkohl in Réschen teilen, Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln

Kartoffeln waschen, schéalen und in Salzwasser garen

Etwas Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Blumenkohlréschen
zugeben, kurz mit braten und mit der Milch abléschen. Gemusebrihe unterriihren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Etwa 10 Minuten kochen lassen

Mehl und Eier mit 2 EL flussiger Butter mischen und unter den Blumenkohl riihren. Alles in eine Auflaufform
geben, mit geriebenem Kase bestreuen und bei 200°C etwa 20 Minuten backen

Den Auflauf mit den Kartoffeln zusammen servieren

Wir wiinsehen quten Oppetit!
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