Blumenkohl-Gratin mit Ofenkartoffeln

Den Blumenkohl habe ich vor dem Gratinieren im Dampf vorgegart. Man konnte ihn
auch im Wasser garen, aber die Dampfmethode ist schonender: Die R6schen und die
storzigen Teile werden dabei gleichmassiger gar und der Blumenkohl behalt mehr
Geschmack. Er wird nachher nur noch kurz mit einem Guss aus Sauerrahm und Kése
gratiniert - dabei entstehen ganz leckere Kristchen. Als Beilage schmecken
Ofenkartoffeln sehr gut und machen daraus eine einfache, aber feine Mahlzeit.
Gerdstete Mandelscheibchen mit Petersilie sind eine gut schmeckend Dekoration dazu.

Ganz praktisch: Sobald der Blumenkohl ins Dampfbad gelegt wird, kénnen die
Kartoffeln in den heissen Ofen geschoben werden. Ist der Blumenkohl vorgegart, wird
auch er in den Ofen geschoben und ist gleichzeitig mit den Kartoffeln servierbereit.

Zutaten (2 Portionen)

1 Bl umenkohl , ca. 600g

3-4 Kartoffeln, ca. 350g

60g Sauer r ahm

409 wir zi ger Hal bhart kdse geri eben
(z.B. Sternenberger rezent)

1 kl ei ne Handvoll glatte Petersilie
2El Mandel bl att chen
2El Sonnenbl unendl

Krautersal z, Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Ofen auf 200° vorheizen. Etwas Wasser in einer Pfanne mit eingesetztem Dampfsieb
aufheizen.
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Kartoffeln schalen und in ca. 2-3cm grosse Klotze schneiden. Mit Krautersalz wirzen
und mit dem Sonnenblumendl vermischen.

Blatter vom Blumenkohl wegbrechen, den Strunk herausschneiden. Blumenkohl unter
kaltem Wasser abspilen. Ringsum mit Krautersalz bestreuen (Das Salz haftet besser
auf dem nassen Blumkohl).

Kartoffeln in eine Gratinform geben und in den Ofen schieben.

Blumenkohl ins Dampfsieb legen und zugedeckt ca. 15-20 Minuten dampfen bis er
knapp gar ist.

Derzeit Sauerrahm in einem Pfannchen leicht erhitzen, geriebener Kase zugeben und
schmelzen lassen, mit wenig Pfeffer wiirzen.

Blumenkohl in eine ausgebutterte Gratinform legen, mit der Sauerrahm-Kése-Sauce
Ubergiessen und fur ca. 10-12 Minuten in den Ofen schieben.

Mandelblattchen in einer trockenen Bratpfanne leicht anrdsten. Petersilie grob hacken
und zugeben und mit den Mandeln vermischen.

Blumenkohl anrichten und mit den gerdsteten Mandelblattchen bestreuen. Ofenkartoffel
dazulegen.
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