Kochen mit Klausi

Blumenkohlgratin mit Bauchspeck
Zutaten: (Fur 4 Personen)

800 g Kartoffeln, 750 g TK-Blumenkohl, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,
300 g geraucherter Bauchspeck, Salz, Pfeffer, Ol, je 30 g Butter,

30 g Mehl, 600 ml Milch, Muskat, 2 EL helle Sauce, 50 ml Weil3wein,
TK-Schnittlauch, TK-Petersilie, 300 g Gouda

Zubereitung:

1.

Bauchspeck in Streifen schneiden. Kartoffeln schéalen, wirfeln u. 20
Min. im Braun-Dampfgarer zubereiten, nach 10 Min. Blumenkohl in
einem 2. Korb mitgaren. (Blumenkohlsud aufheben) Alles in eine
Auflaufform geben salzen u. pfeffern. Zwiebel u. Knobl fein Wurfeln
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Bauchspeck in heiRem Ol knusprig auslassen u. auf den Kartoffeln
vertellen

Zwiebeln u. Knobi in Butter glasig dinsten, Mehl einrihren, an-
schwitzen, mit ca. 150 ml Sud u. Milch nach u. nach unter Rihren zu
einer samigen Bechamel kécheln. Helle Sauce einrihren u. mit Wein
verlangern. Mit Salz, Pfeffer u. Muskat wirzen. Mit den Krautern ver-
feinern u. alles tUber den Auflauf gieRen. Kase in Scheiben schnei-
den darauf vertellen im vorgeh Ofen be| 200°C ca. 30 Min. backen
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