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Rezept
Kohlroschen mit Senf-Kase-Sauce

Ein Rezept von Kohlréschen mit Senf-Kase-Sauce, am 09.06.2026

Zutaten
1 groRer Blumenkohl (ca. 600 g) 1 grofRer Brokkoli (ca. 600 g)
1-2 EL Zitronensaft Salz
Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss
200g geriebener Emmentaler 200g Frischkase
200g Sahne 4TL mittelscharfer Senf
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 570 kcal

Zubereitung

1. Blumenkohl und Brokkoli in feine Réschen teilen, waschen und abtropfen lassen. Brokkoli in einem Dampfeinsatz Gber
kochendem Wasser ca. 8 Min. ddmpfen, bis er gar ist. Inzwischen den Blumenkohl mit 150 ml Wasser und 1 EL
Zitronensaft zugedeckt in ca. 8 Min. weich diinsten.

2. Blumenkohl abtropfen lassen, Brokkoli kalt absptilen. Beides in einer Schiissel mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Emmentaler, Frischkase, Sahne und Senf verriithren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
abschmecken. Gemiise und Kase auf Tellern oder in Schéalchen anrichten.

3. Das Raclettegeréat vorheizen. Je 2-3 Kohlroschen in ein Pfannchen legen, mit 1-2 EL Kadsemasse belegen und ca. 8 Min.
Uberbacken, bis die Kdsecreme ganz leicht beginnt zu braunen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kohlroeschen-mit-senf-kaese-sauce-8047 Seite 1



	Kohlröschen mit Senf-Käse-Sauce
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


