Rosenkohl - Auflauf mit Hahnchen-Filet

Fiir 4 Personen:

750 g Kartoffeln 2 mittelgrole Mohren 750 g Rosenkohl
Salz, Pfeffer Muskat, Butter 3 EL (45 g) Mehl
0,4 1 Milch 400 g Hahnchenfilet

Kartoffeln, Mohren und Rosenkohl schilen bzw. putzen und waschen. Kartoffeln in Wiirfel,
Mohren in dicke Scheiben schneiden Kartoffeln mit ca. 1/2 1 Salzwasser aufkochen. Rosenkohl
zufiigen und zugedeckt ca. 15 Minuten garen. Mohren ca. 10 Minuten mitgaren. Abgieflen, 3/8 1
Gemiisewasser dabei auffangen. Gemiise und Kartoffeln in eine gefettete Auflaufform fiillen Mehl
in 2 EL heiflem Fett goldgelb anschwitzen, Gemiisewasser und Milch einriihren. Alles aufkochen
und 5 Minuten kocheln lassen. Kése reiben und in der Sofle schmelzen, abschmecken.

Fleisch waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf das Gemiise legen. Sofle dariiber gielen. Im vorgeheizten Ofen
(200 °C/Umluft, 175 °C/ Gas Stufe 3) ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Tipp:

Der Auflauf erhilt eine exotische Note, wenn die Sole mit 2 TL Curry gewlirzt ist.
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