ROSENKOHL AUFLAUF

800 g Rosenkohl

1 Bund Petersilie
200 g Lachsschinken
0.125 | Gemusebruhe
3 Stk Eier
0.125 | Milch

1 Prise Pfeffer
1 Prise Salz

1 Prise Muskatnuss

100 g geriebener Kase

1 | In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und den Rosenkohl darin 10 Minuten garen
lassen.

2 | Danach gut abtropfen lassen und mit dem klein geschnittenen Schinken in eine Auflaufform
geben. Mit der Gemusebruhe aufgiel3en.

3 | Eier und Milch miteinander verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Dann die klein
geschnittene Petersilie und den Kase zugeben.

4 Die Masse Uber den Rosenkohl gie3en und dann den Auflauf zugedeckt ca. 15 Minuten bei 225
Grad backen lassen. Dann Deckel abnehmen und noch 10 Minuten Uberbacken.


https://www.gutekueche.at/petersilie-artikel-1235
https://www.gutekueche.at/lachs-seelachs-artikel-1438
https://www.gutekueche.at/eier-artikel-1546
https://www.gutekueche.at/milch-artikel-1553
https://www.gutekueche.at/pfeffer-artikel-1236
https://www.gutekueche.at/salz-artikel-1241
https://www.gutekueche.at/muskat-muskatnuss-muskatbluete-artikel-1233

