Club kochender Manner

Kasseler-Rosenkohl-Auflauf

Zutaten fur 4 Personen:

1 kg festkochende Kartoffeln
750 g Rosenkohl
Salz-weil3er Pfeffer-Muskat
500 g Kasseler im Stiick

1 EL OL

80 g Raclette oder Gauda-Kase
1 grol3e Zwiebel

40 g + 1 TL Butter

40 g Mehl

100 g Schlagsahne

300 ml Milch

% Bund Petersilie

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten kochen. Schale abziehen, Kartoffeln evtl. halbieren.
Rosenkohl putzen, waschen und in Salzwasser ca. 15 Minuten kochen. Abgiel3en.
Kasseler auslosen, waschen, trockentupfen und wiirfeln. Im heiBen Ol 2-3 Minuten
anbraten. Mit ¥4 | Wasser abldschen und ca. 3 Minuten kdcheln.

Kase reiben. Zwiebel schalen, hacken. 40 g Fett erhitzen, Zwiebel darin rosten.

Mehl mit anschwitzen. Sahne, Milch und Kasselerbriihe einrtihren.

Aufkochen und Hélfte Kase darin schmelzen. Abschmecken.

Kartoffeln (mit Rundungen nach oben) Rosenkohl und Kasseler in eine gefettete feuerfeste
Form fullen. SoRRe dariiber verteilen. Mit restlichem Kése bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200°C, Umluft: 175 °C, Gas: Stufe 3) 15-20 Minuten backen.

Petersilie waschen, trockenschiitteln und hacken. Auflauf damit bestreuen.

Bon appétit!
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