ALBOTH'S
KochWelt

Eines der beliebtesten Wintergemiise, oder eines der gehasstesten! Das ist nur noch durch Fenchel zu
toppen! Uber dem Gemiise spalten sich ganze Familien. Wir bringen dir eine Variante, die auch
Rosenkohlverweigerer umstimmt.

Rosenkohl Auflauf mit Bratwurst und Kartoffelbrei:
500 g Rosenkohl

4 rohe Thiiringer Bratwiirste
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3-4 grof3e Kartoffeln

Milch, Butter, Muskat

2-3 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

100 g Butter

100 g Semmelbrosel

Den Rosenkohl putzen und kurz blanchieren. Auf ein Backblech legen, mit dem Olivendl "einreiben"
und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wurzen.

Im Backofen bei HeifSluft 200 Grad ca. 20 Minuten braunen lassen. Das schmeckt auch so schon
hervorragend, wenn du noch etwas Parmesan dariiber streust. Fiir den Auflauf stellst du es warm.

Die Kartoffeln schilen, in grobe Stiicke schneiden und in Salzwasser weichkochen.
Die Kartoffeln abgieen und mit dem Stampfer zerkleinern.

Reichlich Milch dazu geben und ein bis zwei EL Butter unterrihren. Der Brei sollte schén "fluffig" sein,
nicht zu trocken.

Die Brit-Masse aus den Bratwiirsten herausdriicken und kleine Kl68e formen. In einer Pfanne mit wenig
Ol scharf anbraten.

Die klein geschnittene Zwiebel und den Knoblauch dazu geben und mit glasig diinsten. Beiseitestellen.

Die Hilfte Kartoffelbrei in eine Form geben und darauf die gebratene Wurst und den Rosenkohl
schichten, obenauf nochmals Kartoffelbrei.

Die Semmelbrdsel mit der Butter verkneten, ausrollen und auf den Auflauf geben.

Im Ofen tberbacken, bis die Brosel goldbraun sind.
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