Blumenkohl-Lachs-Kartoffel-Auflauf

500 g Kartoffeln
1 Blumenkohl

Salz
30 g Butter oder Margarine
30g Mehl

250 ml Gemiisebriihe
250 ml Milch
8 Stiele Dill

Pfeffer
- Bk 4 2 Spritzer Zitronensaft
3EL Ol

500 g Lachsfilet

40 g geriebener Emmentaler Kise

Zubereitung

1 Kartofteln griindlich waschen und zugedeckt in kochendem Wasser ca. 15 Minuten garen. Blumenkohl putzen,
waschen und in Roschen schneiden. Blumenkohlréschen in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren,
herausnehmen und in einem Sieb gut abtropfen lassen

2 Fett in einem Topf erhitzen. Mit Mehl bestduben und kurz anschwitzen. Briihe und Milch angieBen, aufkochen
und 5-7 Minuten kdcheln lassen. Dill waschen, trocken schiitteln. Fidhnchen von den Stielen zupfen und, bis
auf etwas zum Garnieren, fein hacken. Gehackten Dill unter die Béchamelsof3e rithren. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken

3 Kartoffeln abgieBen, abschrecken, Schale abziehen. Kartoffeln in grobe Wiirfel schneiden. 2 EL Ol in einer
groflen Pfanne erhitzen. Kartoffelwiirfel darin unter Wenden ca. 4 Minuten anbraten. Mit Salz wiirzen

4 Lachs waschen, trocken tupfen und in ca. 4 x 4 cm groBe Stiicke schneiden. 1 EL Ol in einer groBen,
beschichteten Pfanne erhitzen. Lachs darin von beiden Seiten ca. 2 Minuten anbraten. Herausnehmen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen

5 Eine ofenfeste Auflaufform (20 x 30 cm) fetten. Blumenkohl, Kartoffeln und Lachs in die Form geben. Sof3e
dariibergieen und mit Kése bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/ Gas: s.
Hersteller) 15-20 Minuten garen. Herausnehmen und mit Dill garnieren
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