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Kochdauer: Burgenlandischer Karfiolauflauf
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:

Zubereitung

o Karfiol in Réschen zerteilen, diese ins kochende Salzwasser geben und kurz

einfach
aufkochen lassen.
o Aus Butter, Mehl und Milch eine Bechamel bereiten, diese mit Krautern, Salz, Pfeffer
Zutaten flr 4 Portionen: und Muskatnuss wirzen, den wirzigen Schnittkse reiben und unterrtihren.
o In die Uberkihlte Masse die Eier einriihren, die Karfiolrosen und den geschnittenen
1 Stk. Karfiol Schinken unterheben.
50g Butter o Die Masse in eine Auflaufform geben und mit dem geriebenen Kase bestreuen.

o Bei 200°C ca. 30 Minuten im Backrohr goldbraun backen.

100 g Mehl (glatt) o Dazu passen Salate der Saison.

051 Milch
100 g Schnittkase, wirzig-kraftig
100 g Schinken
2 Stk. Eier
Muskat, gerieben
Salz
Pfeffer, gemahlen
frische Krauter
759 geriebener Kase
50g Fett

Mein persénlicher Tipp

Bei Auflaufen mache ich gerne eine

Halfte fleischlos und die andere Halfte
mit Schinken (halbe Menge), so haben
alle Familienmitglieder ihren Genuss!:
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