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Blumenkohl / Brokkoli Gberbacken mit Kartoffeln
Als Hauptgericht oder als Beilage geeignet

Zutaten

1 mittelgroRen Blumenkohl

1 kleinen Brokkoli

5 -6 Kartoffeln

200g Schmand

509 Emmentaler

125g Mozzarella / 1 Kugel

150ml kraftige Gemusebrihe Instand

Salz, Pfeffer, getrocknete Krauter und etwas Chili

So funktioniert es!

Blumenkohl und Brokkoli abspiilen und den Strunk groRziigig entfernen.

Den Blumenkohl halbieren, den Brokkoli je nach Grél3e ganz lassen.

Kartoffeln schélen und in 1cm dicke Scheiben schneiden und diese noch mal halbieren.

Schmand in eine Schussel geben, den Emmentaler reiben und zum Schmand geben.

Mit Krautern der Provence und was sonst noch geféllt, Salz, Pfeffer und etwas Chili wiirzen und alles
verrihren.

Backofen auf 220C vorheizen und Ofenmeister beflllen!

Die halbierten Kartoffelscheiben als erste in den Ofenmeister geben.

Die Briihe, eingiellen und darauf die Blumenkohl Héalften, mit den Schnittflachen auf die Kartoffeln und
in der Mitte den beiden Blumenkohl Hélften den Brokkoli legen.

Den gewdrzten Schmand mit dem Emmentaler gleichmaRig auf dem Gemuse verstreichen.

Den Mozzarella in Scheiben schneiden und damit den bestrichenen Blumenkohl und Brokkoli belegen.
Die Scheiben dabei noch etwas zerrupfen

Ab in den Backofen!
Mit Deckel, im unteren Teil des Backofens fir mindesten 45 - 50 Minuten backen.
Nach dieser Zeit hat das Gemiuse noch Biss, der Stunk ist aber noch etwas hérter.

Mein Tipp:
Statt Brokkoli 3 -4 Karotten in Stlicke geschnitten nehmen

Den Blumenkohl in Rdschen teilen und den Stunk entfernen.
So zerkleinert, ist das Gemidise in der Zeit garantiert gut gegart.

Guten Appetit!
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