
Rosenkohl-Hackfleisch-Auflauf

Description

Zutaten
1 Kilo Rosenkohl
500 Gramm Hackfleisch
1 Zwiebel
2 EsslÃ¶ffel Butter
2 EsslÃ¶ffel Mehl
200 Milliliter Milch
300 Milliliter GemÃ¼sebrÃ¼he
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Â½ Bund Petersilie
150 Gramm KÃ¤se.

So gehtâ??s: Auflaufform mit einem TeelÃ¶ffel der Butter einfetten. Hackfleisch mit Eiern, Senf und
SemmelbrÃ¶seln mischen. Zwiebel schÃ¤len und fein WÃ¼rfeln. Zwiebeln zum Hackfleisch geben und
untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Hackfleisch als â??Bodenâ?? in die Auflaufform
drÃ¼cken.

Rosenkohl putzen, Ã¤uÃ?ere welke BlÃ¤tter entfernen und den Stiel kÃ¼rzen. Die RosenkohlrÃ¶schen
kreuzweise am Strunk einschneiden. In Salzwasser aufkochen und Rosenkohl fÃ¼nf Minuten kochen
lassen. Abtropfen lassen und zum Hackfleisch geben.

SoÃ?e vorbereiten: Restliche Butter in einem Topf zum Schmelzen bringen. Unter stÃ¤ndigem
RÃ¼hren Mehl hinzufÃ¼gen. Mit Milch und GemÃ¼sebrÃ¼he aufkochen und soÃ?e andicken lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Petersilie fein hacken und in die SoÃ?e mischen.
SoÃ?e zum Rosenkohl-Hackfleisch-Auflauf geben. Mit KÃ¤se bedecken.

Rosenkohl-Hackfleisch-Auflauf in den nicht vorgeheizten Backofen geben. Backofen auf 200 Grad
einstellen (Ober- und Unterhitze). Rosenkohl-Hackfleisch-Auflauf ca. 45 backen, bis der KÃ¤se
geschmolzen und goldbraun ist.

Guten Appetit!
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