» Gemiiseauflauf mit Rosenkohl
Wie wirds gemacht?

Rosenkohhl gilt als eines der wichtigtsen Wintergemise-
sorten. Dieser GemUseauflauf ist also ein guter Start in
die Kaltejahreszeit.

1. Das Gemduse putzen und waschen, in wenig Wasser
mit Gemisebrihe garen.
2. Die Fleischwurst wiirfeln und unterheben.

3. Das Gemusewasser abgiefen und auffangen.

4. Eine Auflaufform leicht fetten und das Gemiise einfiil-
len.

5. Frischkdse, Creme fraiche in den Gemisesud rih-
ren, mit Pfeffer abschmecken und tiber das Gemise
gieBen.

6. Bei 175° 40 Minuten backen.

Man kann auch gut die doppelte Menge der Zutaten
verwenden, da dieses Gericht auch am nachsten Tag
noch sehr lecker schmeckt.
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Die Zutaten...

» 500 g Rosenkohl

» 500 g M6hren

» 500 g Kartoffeln

» 1 groRe Fleischwurst

» Gemusebrihe

» etwas Zitronensaft

» 1 Packchen Krauterfrischkdse
» 1 Becher Creme fraiche

» Pfeffer




