FHH\L\EN
KOST Gt

KARTOFFEL BROKKOLI AUFLAUF

20 MIN 50 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
600 g Brokkoli (frisch oder als TK-Gemuse)
Y% TL Salz

50 g Butter

50 g Weizenmehl

150 ml Milch

150 ml Gemusebruhe

200 ml Sahne

1 Prise Pfeffer

2 Prise Muskat

150 g geriebener Kase (z.B. Gouda)

Zubereitung:

1.

Schale die Kartoffeln, schneide sie in 1 cm dicke Scheiben. Schneide den Brokkoli in kleine
Roschen. Gib die Kartoffeln in kochendes Salzwasser und koche sie fur 5 Minuten. Gib den
Brokkoli dazu und koche beides weitere 6 Minuten. GieRe das Gemuse ab und verteile es in
einer Auflaufform.

. Heize den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vor. Erhitze die Butter in einem Topf.

Flge das Mehl hinzu und rihre gut um. GieRe nun langsam unter Rihren die GemUsebrihe
zu. Gib die Milch, die Sahne und die Gewurze hinzu. Lass die Sauce unter Ruhren aufkochen.

. Verteile die Solte Uber dem Gemuse und streue den Kase daruber. Backe den Auflauf fir 20

Minuten goldbraun.

Nahrwerte pro Portion: 621 kcal |[KH46 g|E20g|F39¢g
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