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Rezept
Blumenkohl mit Senf-Kase-Sauce und Brezelcroiitons

Ein Rezept von Blumenkohl mit Senf-Kése-Sauce und Brezelcro(itons, am 23.05.2026

Zutaten
250 ml Gemdusebriihe 1 Blumenkohl (ca. 800 g ohne Hillblatter)
40 g Butter 30g Mehl
200 ml Milch 100 g Creme fraiche
1EL grobkorniger Senf (ersatzweise Dijon-Senf) 150 g geriebener Emmentaler
Salz Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 1 Laugenbrezel
2EL TK-Schnittlauch
AuBerdem
Auflaufform (20 x 28 cm) Butter fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 465 kcal, 33 gF,20 g EW, 21 g KH

Zubereitung

l. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Gemuisebriihe in einem Topf aufkochen. Inzwischen die Blumenkohlréschen vom
Strunk schneiden, groRere halbieren oder vierteln. Alle R6schen waschen. Den Strunk grof3ziigig schalen und klein
wiirfeln. Blumenkohlréschen und -wiirfel in die kochende Briihe geben und zugedeckt in ca. 5 Min. bei mittlerer Hitze
bissfest garen.

2. Inzwischen eine weite ofenfeste Form diinn mit Butter ausstreichen. Den gegarten Blumenkohl abgieRen, dabei die
Brihe auffangen. Die Blumenkohlstiickchen gut abtropfen lassen, dann nebeneinander in der eingefetteten Form
verteilen.

3. 30 g Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl einriihren. Mit 200 ml Blumenkohlbriihe abléschen, Milch und Créme
fraiche unterriihren und unter Riihren aufkochen, bis eine cremige Béchamel entsteht. Den Senf und 100 g geriebenen
Kéase unterrlhren. Die Sauce kréftig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und tiber den Blumenkohl gieRen.

4. Die Brezel in kleine Stiickchen schneiden. Die restlichen 10 g Butter in einem Topf schmelzen und die Brezelstiicke kurz
darin wenden, dann mit dem restlichen Kase tiber den Blumenkohl streuen.

5. Alles im heiRen Ofen (Mitte) in 12-15 Min. goldbraun backen. Dann aus dem Ofen nehmen und mit dem Schnittlauch
bestreut servieren.
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