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Rezept
Gratinierte Blumenkohl-Nudeln

Ein Rezept von Gratinierte Blumenkohl-Nudeln, am 10.04.2024

Zutaten
%2 Blumenkohl (ca. 500 g)

3TL Butter 3TL
250 ml Vollmilch 125¢g

¥2TL Senf
Pfeffer 1 Msp.
300g kurze Nudeln 3EL
2EL TK-Petersilie 2EL

Rezeptinfos

Salz

Mehl

geriebener Gratinkase
etwas Zitronensaft

frisch geriebene Muskatnuss
gehackte WalnUsse

geriebener Parmesan

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 510 kcal

Zubereitung

1. Den Blumenkohl waschen und in kleinen Réschen vom Strunk schneiden. In wenig Salzwasser in 10 Min. weich kochen.

Den Blumenkohl abgieen und 175 ml Flissigkeit auffangen.

2. Die Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser garen. Die Butter zerlassen und das Mehl kurz darin anschwitzen.
Nach und nach Milch und Blumenkohlbriihe angiefien. Die Sauce 5 Min. kdcheln lassen, Kase einriihren und schmelzen
lassen. Mit Senf, Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Blumenkohl zugeben und so einriihren, dass er

etwas zerfallt.

3. Backofen auf 200° vorheizen. Die Nudeln abgieRen, abtropfen lassen und in einer flachen Auflaufform mit der Sauce
mischen. Die Niisse mit Petersilie und Parmesan mischen und auf die Nudeln streuen. Im Backofen (Mitte) in 5 Min.

goldbraun gratinieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gratinierte-blumenkohl-nudeln-88502
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