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Rezept
Blumenkohlauflauf mit Kasesauce

Ein Rezept von Blumenkohlauflauf mit Kdsesauce, am 28.06.2026

Zutaten
2 Knoblauchzehen 400 ml Milch
2 Lorbeerblatter 100 g Bergkase am Stick
1 kleiner Blumenkohl (ca. 500 g) 4 getrocknete Tomaten (in Ol)
1EL Butter 1EL Mehl
Salz schwarzer Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 2EL Hanfsamen (Bioladen)
2EL Semmelbrosel 2EL frisch geriebener Parmesan
Topf mit Dampfeinsatz und Deckel flache Auflaufform
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 545 kcal

Zubereitung

Fur die Kdsesauce die Knoblauchzehen schélen und vierteln. Die Milch in einen kleinen Topf geben und zusammen mit
dem Knoblauch und den Lorbeerblattern einmal aufkochen, dann ca. 20 Min. ziehen lassen.

Inzwischen den Bergkase reiben. Den Blumenkohl putzen, waschen und in Roschen teilen. Die getrockneten Tomaten in
Streifen schneiden.

Die Wiirzmilch durch ein Sieb in eine kleine Schissel abgiefen, den Knoblauch und die Lorbeerblatter wegwerfen. In dem
Topf die Butter schmelzen, dann das Mehl darliberstduben und unter Rihren bei mittlerer Hitze in ca. 1 Min. goldgelb
anschwitzen.

Die Wiirzmilch allmahlich zur Mehlschwitze geben und dabei mit einem Schneebesen glatt riihren, sodass keine
Klimpchen entstehen. Dann die Sauce aufkochen und bei kleinster Hitze ca. 5 Min. kdcheln lassen. Den Bergkase
darunterriihren und die Sauce mit Salz, Pfeffer und reichlich Muskat wiirzig abschmecken.

Im Dampftopf Wasser aufkochen und dariiber im Einsatz die Blumenkohlréschen in 5-7 Min. zugedeckt knapp gar
dampfen - sie sollen etwas Biss behalten. Den Blumenkohl in einer flachen Auflaufform mit den Tomatenstreifen und
Hanfsamen mischen. Die Kasesauce darubergieRen, dann Semmelbrosel und Parmesan vermischen und daraufstreuen.

Den Blumenkohlauflauf unter dem Backofengrill (oben) 3-5 Min. gratinieren, bis die Broselkruste schon gebraunt ist und
die Kasesauce blubbert. Dazu passen Salzkartoffeln.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/blumenkohlauflauf-mit-kaesesauce-80267 Seite 1



	Blumenkohlauflauf mit Käsesauce
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


