Blumenkohl Uberbacken

Zutaten

1 groBer Blumenkohl

300 g Schinken

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

etwas Fett zum anbraten
4 EL Mehl

3/4 L Milch

Muskat, Salz und Pfeffer

250 ¢g geriebener Kase

nach Belieben frische Krauter und To-
maten

Zubereitung:
Blumenkohl in kleine Rdschen teilen, bissfest dampfen/kochen. Schinken in kleine Wiirfel
schneiden.

Ofen auf 175°C vorheizen,
Rost wie immer im unteren Drittel

Zwiebel und Knoblauch schédlen und sehr fein wiirfeln. In etwas Fett glasig anbraten. Dann das
Mehl zugeben und unter Riihren leicht braunen lassen. Den Topf von der Herdplatte ziehen und
unter riihren 1/3 der Milch angieBen. Wenn sich alles gut verbunden hat den Topf zurtick auf
die Platte stellen und einmal aufkécheln lassen. Diesen Vorgang wiederholen bis die Milch auf-
gebraucht ist. Ihr habt jetzt eine klimpchenfreie, sémige SoBe. Diese mit Muskat, Salz und
Pfeffer abschmecken. Dann den geriebenen Kése zugeben und gut unterrihren.

Blumenkohl in eine Auflaufform geben, mit dem Schinken mischen. Die SoBe dariber geben
und ca. 30 Min bei 175 °C im Ofen backen.

Vor dem Servieren nach Belieben mit frischen Tomaten und Krautern garnieren.
Dazu passen hervorragend Salzkartoffeln und Salat.
TIPP:

Man koénnte die vorgekochten Kartoffeln auch gleich mit in die Auflaufform geben. Somit hatte
man dann einen tollen All-in-One-Auflauf.
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