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KKoocchheenn  mmiitt  KKllaauussii  
BBlluummeennkkoohhll--HHaacckkaauuffllaauuff  mmiitt  GGoorrggoonnzzoollaa    

 

Zutaten: ((FFüürr  44  PPeerrssoonneenn)) 
 

- 1 Blumenkohl, 750 g Kartoffeln, 250 g Rinderhack, Salz, Pfeffer, 
- 100 g Schinkenwürfel, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 3 Lauchzwiebeln,  
- 50 g Butter, 4 EL Mehl, 500 ml Milch, 100 ml Weißwein, Muskat, 
- Zucker, 400 g Gorgonzola, Petersilie  
 

Zubereitung: 
 

1. Kartoffeln schälen u. grob würfeln. Blumenkohl in Röschen, Strunk 
in kleine Würfel schneiden. Kartoffeln 15 Min. in Salzwasser kochen, 
5 Min. vor Garende den Blumenkohl zugeben u. garen, dann beides 
abgießen (300 ml Garwasser aufheben). Zwiebeln, Knobi u. Lauch-
zwiebelweiß fein würfeln. Lauchzwiebelgrün in Ringe schneiden.  

    

2. Schinkenwürfel u. Hack in Öl anbraten, Zwiebelweiß u. Knobi mitbra-
ten, herausnehmen. Butter zerlassen, Mehl darüber stäuben u. an-
schwitzen. Mit Milch, Wein u. Garwasser ablöschen. Käse würfeln u. 
in der Sauce schmelzen lassen, Kräuter einrühren, mit Salz, Pfeffer, 
Zucker u. Muskat abschmecken u. abkühlen lassen.  

    

3. Kartoffeln u. Blumenkohl in eine große Auflaufform geben, Hackge-
misch u. Lauchgrün darüber verteilen. Mit der Käsesauce übergie-
ßen. Im vorgeh. Ofen bei 200°C (Umluft 175°C) ca. 25 Min. backen. 

    

Tipp des Chaoten:  Sehr lecker! Das lohnt sich…! 
 

  


