Rezept der Woche

Rosenkohl uberbacken mit Knusperkruste

Zutaten 2-4 Personen:

- 750 g Rosenkohl

- Pfeffer, Salz

- Muskat

- gutlELButter

- 200 g Creme fraiche

- 4 ELWeiRwein

- 1Ei

- 60 g Emmentaler Kase gerieben
- 30 g Paniermehl

- 20 g Mandelblatter

- 20 g Butter-Flockchen

Den geputzten Rosenkohl ca. 10 Minuten mit wenig Wasser kochen bzw. dampfen. Nach dem Abgielsen
des Kochwassers mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen. Einen guten EL Butter zufligen und die Roschen in
eine gefettete Auflaufform fillen.

Creme fraiche in eine Schissel gegeben und mit WeiBwein und dem Ei glatt riihren. Den geriebenen
Kase unterheben. Den Guss Uber dem Rosenkohl verteilen und mit etwas Paniermehl und
Mandelblattern bestreuen. Kleine Butter-Flockchen Uber die Masse verteilen und bei 180 Grad ca. 40
Minuten tUberbacken, bis die Kruste schdn goldbraun ist.
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