Kartoffel-Rosenkohl-Speck-
Auflauf

Die erste Portion, ..

Ich hatte noch relativ viel Speck eingefroren, allerdings
schon in Speckstreifen geschnitten. Also Uberlegte ich mir
dieses Gericht eines Auflaufs, bei dem ich Kartoffeln und
Rosenkohl und auch eine grolle Menge an Speck verwendet habe.
Gemusefond und WeiBwein kommen als Flussigkeit zum Garen
des Gemiises und Specks hinzu. Und Gouda zum Uberbacken.

Ich weise ja immer gern darauf hin, beim abschliellenden
Grillen im Backofen fur etwas Farbe fiur den Kase auch jeden
Moment dabeizubleiben. Doch diesmal ist mir fast ein Fehler
unterlaufen. Noch einen Moment langer nicht darauf geachtet
und der Kase ware verbrannt.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2-3 groBe Kartoffeln
= 200 g Rosenkohl
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= 200 g Speck, in Streifen geschnitten
= 100 g geriebener Gouda

= 150 ml Gemusefond

= 150 ml trockener WeiBwein

= Muskat

= Salz

= weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 40 Min.
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. und die zweite Portion

Kartoffeln schalen und in dicke Scheiben schneiden. Rosenkohl
putzen und Rosenkohlrdoschen jeweils halbieren.
Kartoffelscheiben etwas schrag in Reihen nacheinander in eine
mittlere Auflaufform schichten, wobei nach jeder
Kartoffelreihe eine Reihe mit halben Rosenkohlrdschen kommt.
Die Licken der Rosenkohlreihen oben mit den Speckstreifen
auffullen.

Fond mit dem WeiBwein mischen. Uber die Kartoffel-Rosenkohl-
Speck-Mischung geben, so dass die Auflaufform fast vollstandig
mit Flussigkeit gefullt ist. Mit etwas Muskat, Salz und



Pfeffer wurzen.

Backofen auf 200 °C Umluft erhitzen. Gouda uUber der Mischung
verteilen und die Auflaufform auf mittlerer Ebene fur 40
Minuten in den Backofen geben. Kurz vor Ende der Garzeit den
Backofen-Grill auf 240 °C erhitzen und den Auflauf auf hoherer
Ebene unter die Grillschlange geben, damit der Kase etwas
Farbe bekommt.

Auf dem Teller angerichtet

Auflaufform herausnehmen und Auflauf entweder 1in der
Auflaufform servieren. Oder in ein oder zwei Portionen auf
einen grollen Teller geben und servieren.



