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2-4 Personen

900 g Kartoffeln
500 g Rosenkohl
1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1 Stange Lauch
30 ml Olivenol

1 EL Paprikapulver edelsiuf3

1 TL Cayennepfeffer

1 TL Salz

1 TL Pfeffer

1 Msp. Cumin

1 Msp. Muskat

1 TL getr. Thymian

1 TL getr. Oregano

20 g Senf (ca. 1 EL)

20 g Honig (ca. 1 EL)
200 ml Gemusebrihe
150 ml Creme Fraiche
200 g geriebenen Kise
Parmesan nach Belieben

knusperstuebchen.net

Lurlettol-Posenkshl-Auflant

Seelenfutter fiir die kalten Tage

Wa%/ Infes

» Vorbereitung | 5 Min
« Backen | 30-40 Min
« Fertigin | 35-45 Min
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Kartoffeln 10 Minutenbissfest vorkochen. Rosenkohl waschen
und den Strunk sowie die obersten Blatter entfernen und
halbieren. Zwiebel in Ringe schneiden. Knoblauch fein hacken.
Lauch in kleine Stiicke schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und
Lauch anschwitzen. Rosenkohl hinzugeben. Gewuirze und
Krauter hinzugeben. Den Honig und Senf ebenfalls hinzugeben.
Alles gut verrihren. Mit der Brithe und Creme Fraiche oder
Sahne abléschen.

Bakcofen auf 180 °C Umluft vorheizenn. Kartoffeln in diinne
Scheiben schneiden.

Die Halfte der Kartoffeln in eine Auflaufform geben. Mit der
Halfte derRosenkohl-Masse bedecken und mit der Halfte des
Kases bestreuen. Die andere Hélfte Kartoffeln dazugeben, den
Rest der Rosenkohl-Masse darauf verteilen. Mit Kise bestreuen
und 30-40 Minuten goldbraun backen. Gerne mit etwas
Parmesan bestreuen und servieren.
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