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KKoocchheenn  mmiitt  KKllaauussii  
 

EEiieerr--BBlluummeennkkoohhllaauuffllaauuff  mmiitt  SScchhiinnkkeenn   
Zutaten: ((FFüürr  33--44  PPeerrssoonneenn)) 
 

- 150 g gekochter Schinken, 1 kleiner Blumenkohl, 1 Zwiebel, Pfeffer, 
- 6 hart gekochte Eier, 30 g Butter, 30 g Mehl, 400 ml Milch, Muskat,  
- Salz, Cayennepfeffer, 2 TK-EL Schnittlauch, 100 g gerieb. Parmesan 
 

Zubereitung: 
 

1. Blumenkohl putzen, in Röschen teilen, Strunk schälen u. klein wür-
feln. Zuerst die Würfel in kochendem Salzwasser 5 Min. blanchieren, 
dann die Röschen weitere 5 Min., abgießen, Sud dabei auffangen. 
Zwiebel fein würfeln. Schinken in Streifen schneiden. Eier pellen, 
halbieren u. mit Blumenkohl in eine Auflaufform geben. Den Schin-
ken darauf verteilen.  

    

2. Zwiebeln in Butter glasig dünsten, Mehl einrühren u. anschwitzen, 
mit ca. 500 ml Sud u. Milch nach u. nach unter Rühren zu einer sämi-
gen Bèchamel köcheln. Parmesan unterheben, evtl. noch mit Milch 
verlängern. Mit Salz, Pfeffer, Muskat u. Cayennepfeffer würzen. Mit 
Schnittlauch verfeinern, alles über den Auflauf gießen.  

    

3. Auflauf im vorgeh. Backofen bei 175°C Umluft ca. 25 Min. backen.  

    

Tipp des Chaoten:  Dazu Salzkartoffeln servieren! 
 

  


