Uberbackener Karfiol und Brokkoli

Saison
Sommer, Herbst

Zutaten
1 kleine Rose Karfiol
1 kleine Rose Brokkoli
8 diinne Scheiben Pressschinken
Petersilie
etw as Zitronensaft
eine Prise Zucker
Salz
Pfeffer
50 g Butter
50 g glattesMehl
Y2 | Milch
2 Dotter
etwasgemahlene Muskatnuss
50 g geriebener Bergkdse
40 g geriebener Emmentaler

Zubereitung

Karfiol und Brokkoli waschen und putzen, Salzwasser mit einer Prise
Zucker und etwas Zitronensaft zum Kochen bringen, den Karfiol einlegen
und zugedeckt nicht zu weich kochen lassen - herausnehmen. Brokkoli im
Salzw asser kochen - nicht zu weich — herausnehmen. Butter schmelzen
lassen,das Mehl darin hell anschwitzen lassen, mit kalter Milch
aufgieBen und glatt verriihren. Enedickliche Sauce kochen. Unter die
noch heiBe Sauce den geriebenen Bergkase und die Dotter einriihren,
wiirzen. Karfiol und Brokkoli abw echselnd in eine bebutterte Form geben,
mit Schinkenscheiben belegen, mit Petersilie bestreuen und mit Sauce
Uberziehen. Mit geriebenem Emmentaler bestreuen. Bei 220°Cca. 20
Minuten tGberbacken. Mit Erdapfeln und Salat servieren.
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