Rosenkohl Kartoffel Auflauf mit Bratwurst

Zutatenliste fiir 4 Personen

700 g Rosenkohl

350 g Kartoffel, mittelgroB
2 grobe Bratwiirste

1 Zwiebel, fein geschnitten
100 g Bacon, gewiirfelt

140 g Schmelzkdse

100 g Emmentaler, gerieben
100 ml Gefliigelfond

100 ml Sahne

3 TL Thymian

# TL Kiimmel

Muskat

o]

Salz und Pfeffer

Rezept: 0081 Liste: 8.6. Auflauf
Kategorie: Gemiise, Kartoffel, Wurst Kdse
Quelle: CookBack

Rezeptbeschreibung

Den Rosenkohl sdubern und von der Unterseite
kreuzformig einschneiden. Kartoffel schdlen und in
Stiicke (etwas 2 cm) schneiden. Die Kartoffelstiicke in
einen Topf geben den Fond angiefien und mit Wasser
auffillen, bis alles bedeckt ist. Kartoffel bissfest
garen dann mit einer Schopfkelle herausnehmen und
kurz ins kalte Wasser geben damit sie nicht
weitergaren. Im selben Wasser ebenfalls den
Rosenkohl bissfest kochen und den Ablauf
wiederholen. Erst die Kartoffel und dariiber den
Rosenkohl in eine Auflaufform geben. Mit Pfeffer,
Muskat, Kiimmel und Thymian wiirzen.

Ineiner Pfanne die Zwiebel anschwitzen und den Bacon
dazugeben und solange bei milder Hitze diinsten alles
glasig ist. Nun liber dem Rosenkohl verteilen.
Bratwurst im warmen Rosenkohl Wasser kurz briihen
herausnehmen in Stiicke schneiden und in einer Pfanne
scharf anbraten, dann iiber dem Rosenkohl verteilen.
200 ml von den Rosenkohlwasser und die Sahne
erwdrmen, den Schmelzkdse dazugeben. Bei mittlerer
Hitze so lange riihren, bis die Sofle sdmige ist. Sollte
sie zu dick sein etwas Rosenkohlwasser zugeben. Die
Kdsesauce hun liber dem Rosenkohl verteilen.

Als Topping den Emmentaler iber die Auflaufform
verteilen und im vorgeheiften Ofen bei 160 Grad
Umluft fiir ca. 30 Minuten backen lassen.



