Kochen mit Klausi

Blumenkohl-Gorgonzola-Hackgratin
Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

1 kg Blumenkohl, 700 g Kartoffeln, 300 g gem. Hack, Salz, Pfeffer,

2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 300 g Champignons, 50 g Butter, Muskat,
4 EL Mehl, 750 ml Milch, 150 ml Weil3wein, 200 g Gorgonzola, Zucker
1-2 EL TK-Petersilie, 1 EL Krauter der Provence

Zubereitung:

1.

Kartoffeln schalen, grob wirfeln u. 20 Min. in Salzwasser kochen.
Blumenkohl in Réschen teilen. Strunk klein wirfeln u. nach 10 Min.
zu den Kartoffeln geben, abgieRen. Roschen 6 Min. im Dampfgarer
zubereiten u. mit Kartoffeln in eine grof3e Auflaufform geben. Zwie-
beln u. Knobi fe|n wurfeln. Pilze putzen u. V|erteln
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PETERSILIE

Hack in Ol anbraten, Zwiebeln, Knobi u. Pilze mitbraten, salzen, pfef-
fern, Krauter einrthren u. iber dem Blumenkohl verteilen. Butter in
einem Topf zerlassen, Mehl darin anschwitzen. Mit Milch u. Wein ab-
I6schen. Kase wirfeln u. in der Sauce schmelzen lassen, mit Salz,
Pfeffer Zucker u. Muskat abschmecken, dicklich emkocheln lassen.
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