TIHCTTLELSCARALLCHEN LT #ARTOFFELN
ELUMENFOHL IV FASE-FECHAMEL SAUCE

von Heike Schoon

ZW’W'{/V fur ca. 5-6 Portionen

Fur die Hackballchen: Fur Gemuse & Kartoffeln:

500 g Hackfleisch (halb und halb) 700 g Kartoffeln

1 Ei 1 kleiner Blumenkohl (ca. 500 Q)
1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt

3 EL Semmelbrosel Fur die wurzige Kasesauce:

1 TL Schmauszeit Senf 1 EL Butter

2 TL Meat & Veggie® 1 EL Mehl

1 TL Malabar Genuss Salz” 400 ml Milch

Regenbogen Pfeffer” aus der Muhle 200 g geriebener Kase (z. B. Emmentaler oder Bergkase)
1 TL gehackte Petersilie 1 TL Schmauszeit Senf”

etwas Bratlust Ol' zum Anbraten 1 TL Paprika rot”

Prise Muskat
1 TL Malabar Genuss Salz" & Regenbogen Pfeffer”

ZMK{K{[TM/V@ 1-2 TL gehackte Petersilie fur die Garnitur

Kartoffeln schalen und in grobe Wurfel schneiden und den Blumenkohl in kleine Réschen teilen.
Beides in Salzwasser etwa 10 Minuten vorkochen, anschlieBend abgieBen.

Hackfleisch mit Ei, Zwiebel, Semmelbroseln, Senf und Gewlrzen vermengen und ca 10-12 kleine Ballchen aus der
Masse formen. Diese in einer Pfanne mit etwas Ol rundherum kurz anbraten, damit sie Farbe bekommen.

Fur die Kasesauce die Butter in einem Topf schmelzen, dann das Mehl einrUhren und kurz anschwitzen.

Nach und nach Milch unter stetigem Ruhren zugeben. Im Anschluss 150 g Kase einruhren und auf kleinster Flamme
schmelzen lassen, dabei weiterhin gelegentlich umruhren, damit nichts ansetzt.

Mit Schmauszeit Senf, Paprika, Muskat, Malabar Genuss Salz und Regenbogen Pfeffer wurzen.

Die Kartoffeln und den Blumenkohl in eine Auflaufform geben. Die Hackballchen darauf verteilen.
Alles mit der Kasesauce UbergieBen, die restlichen 50 g Kase dartber streuen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 20-25 Minuten backen, bis alles schén goldbraun ist.

Vor dem Servieren mit frischer Petersilie bestreuen - das bringt Frische zur wlrzigen Kasesauce.

selbststdndiger Berater
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