René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf
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6-8 Tr.

Kartoffel-Kohl-Auflauf

Spitzkohl oder CH-
Konhl

Butter

Ol

Kimmel, gemahlen

Salz, Pfeffer a.d.M.
Butter

Mehl

Milch

Rahm

Weisswein

Salz, Muskat gerieben

Schinken, gekocht

Kartoffeln, festko-
chend, geschalt

Gruyeére
Salz, Pfeffer a.d.M.

Frahsttickspeck

Zubereitungszeit

Essen&Trinken, Mrz/2010

Zutaten fur 4 Personen

4-5 dussere Blatter abldsen.
Den Strunk herausschneiden und den restlichen Kohl
grob schneiden (ca. 3-4 cm).

Die ausseren Kohlblatter ca. eine Minute in kochendem
Salzwasser blanchieren. Rippen flach schneiden.
Danach den restlichen Kohl ca. 2 Minuten blanchieren.

Kohl kalt abschrecken, abtropfen lassen und trocken tup-
fen.

Eine 20-24 cm Auflaufform (ca. 8 cm hoch) mit Butter be-
streichen und mit den Kohlblattern leicht Gberlappend
auslegen.

Den geschnitten Kohl mit dem Kiimmel in Ol 6-8 Min. bra-
ten bis alle Flissigkeit eingekocht ist.

Kohl wiirzen.
In Pfanne zergehn lassen.
Mehl einriihren und etwas dinsten.

Milch, Rahm und Weisswein mit Mehl verrtihren, aufko-
chen und anschliessend unter gelegentlichem Ruhren 15
min. leicht kécheln.

Sauce abschmecken.
In Streifen schneiden.

In 2-3 mm diinne Scheiben schneiden und mit dem Kohl
und dem Schinken mischen.

Auf der Rostiraffel reiben.

Kartoffelmischung, K&se und Sauce abwechslungsweise
und in die Form schichten und lagenweise mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Speck auf dem Auflauf verteilen und die iberh&ngenden
Kohlblatter zur Mitte hin einschlagen.

Den Auflauf auf der untersten Schiene im vorgeheizten
Ofen bei 180°C 50 Minuten zugedeckt garen.

Den Deckel entfernen und den Auflauf weitere 40 Minuten
fertig garen.

Den Auflauf vor dem Servieren 20 Minuten ruhen lassen.

1 Std. Mise en place, 1.5 Std. garen und 20 Min. auskuih-
len = ca. 3 Stunden. Aber es lohnt sich...
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